Saint  Pancras  Public  Libraries 


The  Leuding  Library  is  open  from  10  a.m.  until  9 p.m. 
every  weekday,  except  Wednesday,  when  it  closes  at 
1 p.m. 

The  time  allowed  for  reading  each  work  issued,  whether 
one  volume  or  more,  is  fourteen  days.  For  any  book  not 
returned  within  that  period,  a fine  of  one  penny  for  the 
first  week  or  portion  of  a week,  and  twopence  for  each 
succeeding  week  or  portion  of  a week,  is  cha'^'="*d 
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^ridtiial  - c^odjrecevtf 

auf  (Drunö  Pier ^ig j dl;)ri g er  (Erfa Irrung 

5unäd)ft 

für  bif  liiirgfr|j(1)f  Üiilif 

1}  e r a 11  § g c g c 6 e n 

i'on 


^djaiibn, 

<l)cbem  wici  jig  3alire  ^ödiiii  Im  ©adijof  jiiiii  „gol'öciieii  /Wllj“  in  ^fcijciuluirg. 


llTit  ciucin  2liif?auge; 

®ic  uoUftrtubiöc  f^aftenJürfje, 

ober  prafitifdpc  Einleitung  jur  5ubercitung  non  3($4  5itfienf|?eifcn, 


Xveifjigftc,  einzig  rcdjtmnfsigc,  illiiftvirtc  XHiiflage. 
W 0 Ij  1 f c 1 1 c 31  u s 9 n b r. 


^U’gcntißttrg  189vi. 

P 0 r l a g o u 21  I f v c d (T  o p p c ii  r a t f?. 
lE.  pniucicii. 


1361835 


glai^kutf,  oui^  im  ©inselnen^  ijt  ücrboteu. 


\ 


üocmorf  ßtffcn 


^ieber^olte  Slufforberungen , namentlid^  »on  ©eite  einiger 
meiner  früheren  ©c^ülerinnen,  ^aben  lni(^  beftinimt,  meine  lang» 
jäl^rigen  (£rfa!^rungen  in  ber  Äoc^tunft  in  bem  l^ier  corliegenben 
ffoc^bu^e  nieber3ulegen. 

@8  mar  3unäcbft  bie  bürgerliche  Sücbc  unb  3tear  biefelbe 
fotoohl  bei  3“^’6reitung  einer  gefunbcn,  nahrhaften,  uneerfünftelten 
^auömannSloft,  al8  auch  biefelbe  bei  fcftlichen  ©elegenheiten,  btc 
ich  w 

Obwohl  ith  niir  angelegen  fein  lie^,  in  allen  9?ecepten 
genau  unb  beutlich  3U  b,efd)reiben,  fo  mag  eö  hoch  oorfommen, 
bafe  man  bei  Sßenüfjung  eine«  Siecepteö  nicht  redjt  mit  ftch  einig 
iji,  wie  etWü8  gemacht  wirb;  in  folchem  gatle  tefe  man  nur 
einige  Siecepte  berfelben  Slbtheilung  nad}  unb  man  wirb  ftch  leidjt 
jurecht  pnben.  Sluch  war  ich  ftetS  beftrebt,  nicht  nur  bie  cin- 
fochfle  unb  befJe,  fonbern  auch  moglichft  billige  2lrt  ber  ©e» 
reilung,  wie  fie  mir  oieljährige  ^rapi8  gelehrt,  an3ugeben. 


IV 


^omotl 


2Bte  bet  aOetn  in  ber  2BeIt,  fo  flnb  otit^  ia  ber  Äoc^funfl 
Srfa^irung  unb  Hebung  $)aupt[ad^en;  alletn  betbe  »irb  man  fid> 
leitetet  unb  fc^neller  an  ber  ^anb  eines  guten  unb  jubertaffigen 
S?o(^budE>e«  aneignen,  at«  o^ne  biefe  ®ei^)ilfe. 

3nbem  i^  für  baS  93u(b  um  eine  freunblit^e  Äufna^me 
bitte,  l^offe  unb  toünfc^c  ic^,  baß  eö  rec^t  bieten  Hausfrauen  unb 
»beginnen  9?atl^geber  unb  gü^rer  fein  möge. 

KegenSburg. 

2)«  DtrfaO’jrm. 

OfoBetIo  eoBBenrat^.) 


üotraoef  jttc  fßtfijßdnfBn  Euffatje. 

^aS  Äoebbut^,  toetebeS  afljäbrlicb  in  mel)r  atS  3000  @jem» 
ptaren  gebrudt  »erben  muß,  «in«  Verbreitung  bon 

46000  (Sfem^taren  gefunben.  (Sin  Umftanb,  ber,  bei  ber  bor» 
banbenen  großen  SInjabt  bon  Äoebbütbern,  »ob!  am  befien  für 
bie  ^iroftifibc  Vrou^bürfeit  biefeS  VuebeS  fpriebt. 

2Iufgemuntert  burdj  bie  fo  außerorbentlitben  (Srfolge,  bat  tS 
ficb  bie  Herausgeberin  angelegen  fein  taffen,  nicht  nur  fammtticbe 
9?ecepte  ftetS  einer  forgfätligen  fKebifion  3U  unterjiebcn,  fonbern 
auch  neue  Sluftagen  immer  »ieber  3U  bereichern;  bie  3“bt  l>er 
fUecepte  (urfprüngticb  »aren  eS  800  SJecepte)  b“I  nunmehr 
bie  anfebntiebe  H>^^e  bon  1110  erreicht. 

(Sinen  febr  »erthbotten  Stnbang  bitbet  baS  außerbem  noch 
beigegebene  „fJaPenfoebbueb  bon  Slnna  H“ber". 

üDaS  Kochbuch  berüdftc^tigt  neben  ben  neuen  auch  bie  atten 
baljerifcben  ÜJiaßc  unb  ©eioicbte,  nach  »eteben 

1 babertfebeS  Vfutib  = 560  ©ramm 
1 baperifdbe  2)?aß  = 1 ?iter 
ift 


SJoraort. 


V 


SBeitere  ^ouptcorjüge  »crleil^en  bem  Äo(^bu(^e  bo«  (Stfc^einta 
bcflfelben  in  j»ei  ^ünSgaben  unb  ber  fiberau«  billige  ^rei«.  SEBä^renb 
bie  eine  ?lu8gabe,  beren  $rei«  nur  2 SJ?.  betragt,  and^  5Winber- 
bemittelten  ©elegenl^eit  bietet,  fi(^  biefeS  bortrefflic^e  fioc^bui| 
anjuf(^affen,  foll  bie  anbere,  ttelc^e  elegant  auÄgefiattet,  auf  feine« 
(S^amciSpapier  gebrudt  iji  unb  3 30  ^f.  foftet,  teeitergcl^enben 

^nfprücben  genügen.  Ausgaben  ganj  gUic^, 

bet  Unterfc^ieb  liegt  nur  in  ber  äuf;eren  Sluöftattung. 

Horworf  jur  funfunbjtöonjigllen  ;Xufla9c. 

5tro§  ber  täglid^  mad}fenben  ^onfurrenj  l^at  ftd)  fOIaric 
©d)Qnbri’§  fKcßenSburöcr  5?od)b«c^  überall  als  bas  binißfle, 
reirijljnltiftftc  unb  äubcvlnffigfte  i?od)bucf)  behjä^rt.  ©eine  bon 
feinem  anberen  Unternef)men  übertroffenen  SSorjüge  fiaben  aii^ 
bem  S3ud;e  eine  SSerbreitung  berfd^afft,  beren  fid;  fein  anberes 
ju  erfreuen  ^lat.  ®en  fpredienbften  Selbeis  bafür  liefert  neuerbings 
baS  @rfd)einen  ber  borliegenben  25.  ^ubel^SluSgabe,  bie  um 
einige  tbertf)boHe  Siecepte  in  ber  g^aftenfüd^e  SSermel^rung  gefunben 
bat.  — SSielfad?  mirb  in  letzter  ^lage  barüber  geführt,  bajj 
.ipauSfrauen  unb  ^öd;innen,  iueld^e  „9)iaric  <£djniibrt’§  5)ic0cn§= 
biirgci  Sft»d)bitdj"  ju  erbalten  tbünfcbten,  burdb  SSorlage  anberer 
ilonfurrenjtberfe  irregefübrt  tburben.  Um  fidb  gegen  berartige 
Unterfdbiebungen  beriuabrt  ju  miffen,  achte  man  ftcts  genau 
barauf,  ob  ber  2;itel  beS  SudbeS  in  Sejug  auf  ben  9iamen  ber 
§erauSgebertn  unb  jenen  ber  SSerlagSbanblung  mit  toorftebenbem 
übereinitimmt. 

SfegenSburg,  im  ^idi  1890.  Die  {leEton.sriniufCimn. 

ilorujort  uir  nditunbrninnjliillfn 

!3ie  uorliegenbe  Sluflage  mürbe  oon  fad;t'unbigen  ifierfonen 
einer  raieberbolten  3fteoifion  unterzogen  unb  um  einen  roertb= 
üotlen  5^a^trag  oermebrt,  ber  baS  ©dblaihten  beS  ©eflügels,  ber 
ü'ifdbc.unb  baS2::öbten  oerfdbiebener  anberer  bebanbelt. 

3fegenSburg,  im  9)iär3  18i)2.  Die  Dertonsriamlfuug. 


^ür  bo«  Sßo^tbefinben  einer  jeben  ift  bie  3“' 

Bereitung  ber  9^a!^rung8mittet  bont  größten  <5in[tu§.  d8  foflte 
be§!^oIB  jebe0  SWäbd^en,  aud^  ou3  ben  l^ö^eren  ©tänben,  fc^on 
bei  3eiten  anfangen,  fid^  mit  ber  ßocfifunft  bertraut  ju  mad^en, 
um  ff5äter  als  ^auSfrau  enttoeber  felBft  fodBen  ober  bod^,  im 
^er^iinberungöfatlc  ber  ÄScfiin,  biefe  menigftenö  auf  furge  3eit 
bertreten  ju  tönnen.  ^ebenfalls  foüte  febe  |)augfrau  im 
©tanbe  fein,  bie  ^üd^e  üBerttad^en  unb  fetBft  anfc^affen  gu 
fönnen,  um  nid^t  gang  bon  ben  SDienftBoten  abgu^ängen.  Da§ 
junge,  unerfal^rene  ^auöfrauen  bie  l^iegu  not^toenbigen  ßennt» 
niffe  leidster  unb  fd^nelter  burd^  bie  iöei^itfe  eine«  gubertäffigen 
Äod^Bud^eß,  atö  burd^  drfal^rung  allein  erlangen,  mirb  geibi§ 
nid^t  in  SIBrebe  gefteüt  merben.  !l)iefe  $ilfe  jungen  Slnfän* 
gerinnen  gu  gemäl^ren  unb  eBenfo  ©eüBteren  ©elegeni^eit  gur 
©rmeiterung  il&rer  ßenntniffe  gu  Bieten,  mar  boö  Seftreben 
ber  ^erauögeberin  biefeö  S?od^Bud^e8. 

öebor  mir  nun  bie  eingelnen  i?od^recef5te  folgen  laffen, 
geben  teir  hier  einige  allgemeine  ^aujjtregeln,  bie  fic^  jebc 
fföd^in  gur  JRid^tfd^nur  fein  laffen  barf. 

2118  baö  erfte  unb  mi^tigfte  ßrforbcrni^  ber  ßod^funft 
mu§  bie  IReinlic^leit  Begeicfutet  merben.  (58  roirb  befebalB  gut 
fein,  toenn  bie  angc^enbe  ßöd^in  fd^on  bon  il^rem  erften  2tuf» 
treten  in  ber  ^ücbe  an  fid^  bie  größte  IHeinlid^feit  angctoö^nt. 
5)önbe  unb  Sleibung  ber  iJBdbin,  fämmtlic^e8  ßüc^engeratbe, 


(Einleitung. 


VIJ 


flnric^ten,  STifd^c  unb  ©tü^ite,  überl^aupt  bie  ganje  Stüc^ 
tDcrbc  ftets  faubei’  unb  reinnd(>  gegolten,  üi  tft  bic§  eine 
gotbcne  JRegcI,  bic  ben  ßodbinnen  nid^t  genug  eingefd^ärft 
»erben  lann.  ©in  tteitereß  ©rforbernig  ju  einer  guten  Äöc^in 
ift  bie  ©^jarfamfeit.  Dtefe  befiehlt  nid^t  aüein  barin,  bo§  bie 
einjelnen  3ut^öten  nid^t  in  ju  großer  2D?enge  berteenbet  toet' 
ben,  aud^  in  ber  3»ecfmä§igen  Senüßung  bon  anfd^einenben 
ßleinigfeiten  (offen  fid^  erf^rie§(id^e  9?efultate  erjieten.  @o 
lä§t  ficb  j.  •©.  burd^  jtoecEmä^ige  93eri»enbung  bon  @^)eife* 
reften,  Slbfd^öfjffett  (»eld^eß  ju  »andrer  @f)eife  oft  beffer  al« 
iöutter  ift)  u.  f.  lo.  nid^t  uner^eblid^  fparen.  Die  ©parfatn- 
feit  inu§  übrigen^  am  recpten  Orte  unb  gu  rechter  3^*^  uu» 
geioenbet  »erben,  benn  eine  3u^^Qt  S“  geringem  3Jia§e 
ber»enbet,  ift  feine  ©parfamfeit  me^r,  fonbern  eß  fann  ba» 
burd^  leidet  bie  gonge  ©peife  berborben  »erben.  Durc^  ben 
?Infauf  eines  SIrlifefS  in  größerer  Ouantitöt  fann  oud^  ^aufig 
gefport  »erben,  allein  fold^e  ©infäufe  fcüten  ftetS  in  rid^tiger 
iöerüdEfic^itigung  beS  ©ebarfeS  gemad^t  »erben,  bamit  nietet 
<t»a  burd^  gii  (angeS  Sägern  ber  SJorrat^  berbirbt.  3eben* 
falls  mii§  auf  bie  2iufbe»al^rung  ber  eingefauften  SIrtifel  ge* 
hörige  ©orgfaft  unb  Unifid^t  ber»enbet  »erben. 

©ebr  »efentlidb  ift  eS  audb,  ba&  bie  ©peifen  immer  gu 
rechter  3^^  auf’s  freuet  fommen,  eS  ift  biefü'^er  mit  2iuf* 
merffamfeit  gu  »acheu.  Sludb  bie  ®rö^e  ber  ©efchirre  im 
SSerböItnig  ber  gu  bereitenben  Portion  barf  man  nicht  ou§er 
5icht  (affen. 

gerner  ift  eS  rathfam,  fich  baran  gu'  getoöhnen,  bon  ein- 
gelnen  3uthaten,  »ie  bon  ©alg,  Pfeffer,  ©fflg, 
anfänglich  nicht  gu  bie(  an  bie  ©peifen  gu  geben,  benn  noch- 
trög(ich  fann  man  in  ben  meiften  gäflen  noch  recht  gut  gu» 
geben,  »ährenb  boS  3abie(  fich  ge»öhn(ich  nicht  fo  leicht 
»ieber  berbeffern  lägt. 

©ine  ^auptregel  ift  eS  enblich,  ba§,  beoor  man  mit  ber 
^Bereitung  einer  ©peife  beginnt,  mon  bie  benöthigten  3ngre- 
biengen,  ©efchirre  tc.,  gur  ©teile  gefchofft  hat,  nicht  ober, 


VIU 


53crbemerlungen. 


ba§  man  erft  mit  bem  ^erbei^oien  beginnt,  »nenn  mon  fcbon 
mit  bem  ftod^en  felbft  befd^äftigt  ift.  Um  bteij  mögiid^ft  ju 
erleid^tern,  ift  benjenigen  iRecepten,  ju  toeldben  eine  grc§cre 
Hnja^it  bon  3ngrebien3en  get;ört,  bic  Singabe  bes  „©ebarf«" 
befonber«  beigefügt.  (5s  ift  bieö  eine  (Sinridbtung,  bie  ftc^ 
unfereö  SßiffenS  nod^  in  feinem  ffod^bud^e  üorfinbet,  bie  ficl^ 
gett)i§  ote  ^löd^ft  praftifdb  bemäl^ren  mirb. 


^orßeinerßnngcn. 


I.  Erklärung  einiger  frentöer  unö  grüniujieUer  ^luskrflike^ 
nie  in  Me  fern  <But^e  tmrk0mmen. 

afpif.  — @ine  fauere  ©ulje,  au8  Mberfüien,  gleift^^ 
(Sfjig  jc.  bereitet.  (0iel^e  9^r.  582.) 

Äufjie^ien.  — ßtmaS  burd^  ^i^e  in  bie  jic^en;  bei 
3ubereitung  bon  SWe^Ifpeifen,  namentfid^  bei  Siufloufen  ge* 
bräu(^Ud^. 

änftauben.  — Stuf  Sieifd^,  ®emüfc  jc.  ein  menig  ÜJJe^l 
ftreuen. 

SnmobegetDÜrj.  — Sin  {Regensburger  ßofalauSbrucf  für 
{pirnent  ({Reffen*  ober  3'amaifapfeffer). 

©abefen  ober  {pabefen  — ©efüüte  Semmeln  ober  3Ritd^^ 
brobe.  (Sielte  {Rr.  935.) 

©efdbamet.  — (5in  9RuS  auS  ©utter,  ÜRifd^  unb  9Reb(. 
(Sie^e  {Rro.  279.) 

©Iand(iiren  (fpr.  bfanfd;iren).  — Sfeifd^,  ©eflügel  ober 
©ernüfe  furje  3^^  in  fiebenbem  Söaffer  abfodben. 

©oeuf  a la  mobe.  — ©in  Stüd  Dcbfenfieif^,  toelc^es  in 
einer  braunen  ©ffigfauce  gegeben  mirb.  (Siebe  {Rr.  139.) 
©ouUfon.  — gfeif^brübe.  (Siebe  97r.  1.) 

©ratraine.  — {probinjieller  2luSbritcf  für  ©ratpfanne. 
©bnubeau  (fpr.  Sd;obob).  — ©ine  Scbanmfauce  aus  Sßein^ 
©iern  unb  3nder.  (Siebe  9iro.  817.) 

©onfommö.  — Äraftbrübe  bon  {Rinb*,  Kalbfleifdb  unb  ©eflügeL 
©ompot.  — ©in  ©eridbt  bon  frifdben  ober  getrodneten,  ge^ 
fodbten  ober  eingemachten  grüebten. 

©otefetteS  ober  ©arbonaben.  — ©ebratene  {Rippenftüdchen, 


S3orbemertungen. 


IX 


(Sreme.  — (5in  ouö  8?a[}m,  (Siern,  3»!**^*  unb  ^aufenblafe 
ober  Oelatine  befbiteteö  ®ertd;t. 

^reffircn.  — Ueber^au|)t  Slüetn  eine  gefällige  gorm  unb 
Slnfel^en  geben  nennt  man  S^reffiren,  befonberö  beim  3«' 
bereiten  bon  gleifc^  unb  ©eftügei  gebräud^Iid;. 
garce  (fpr.  garg').  — gein  ge^adteS  ober  gefto§ene8  gleifd^ 
mit  ©ipecf,  iöutter,  35rob  n.  bgL  oermifcbt. 
gitet  (fpr.  gilelj).  — 2)Zan  oerftel;t  barimter  bie  innere 
fRürfenmuStel , ben  ßenbenbraten  beim  ©djtaci^toie^  ober 
2ßUbf)ret,  ouc^  be,^eid;net  man  bamit  bie  örüfte  beim  ©eflügel. 
glammiren.  — !Damit  bie  feinen  §ärd;en  am  gerupften  ®e» 
pgel  abgefengt  merben,  man  eö  über  !^ell  auftobernbe« 
gener.  mu§  bieö  fcpuell  unter  fortmätjrenbem  Ummenben 
beS  ©eflügelS  gefd;et;en,  ba  baSfetbe  fonft  leidet  anbrennt, 
gricanbo.  — ©efpidte  ©tüde  gteifcp  bom  ©cpleget. 
gricaf  f iren.  — ©ePget  obergleifcp  in  meißer  ©auce  einmacpen. 
©arniren.  — ®ie  ©peifen  berjieren,  belegen. 

®e  lat  ine.  — Oft  eine  feine  ©atlung  öeim,  unb  toirb  mic  biefer 
au0  t^ierifdben  ©ubftanjen,  ©ebnen,  SOiuSfeln,  ßnocben  tc.  bc* 
reitet  unb  mirb  ju  Sreme,  fügen  ©uigen  u.  bgt.  bermenbet. 
©etee  (fpr.  ©dpelep).  — ©üge  ober  faure  ©ulge. 

©lacc  (fpr.  ©laS).  — ©tart  eingefocptc  gleifcpbrübe, 
©laciren.  — ©peifen  ober  S3admerfe  mit  einem  ©emifcb  bon 
3uder,  ßimeig  u.  f.  m.  übergieben. 

©laciren  bei  gleifcbfpeifen.  — 

^adpee  (fpr.  ^afcpeb).  — @ine  ©peife  bon  gefocptem,  fein* 
geibiegtem  ober  gebadtem  gteifcp. 

^efdbebetfdb  ober  ^üffenmarf.  — ^robingieüe  ©egei^* 
nungen  für  Hagebutten. 

8 eg  iren.  — ©tmaö  mit  @i,  melcbeS  mit  Sßaffer,  Sitronenfaft 
ober  äfiitcb  berrübrt  ift,  berbinben, 
aUariniren.  — gifcbe,  gleifd;  ober  ©epgel  in  ©ffig,  SDel, 
ßitronenfaft  mit  ftarfen  ©emürgen  legen  unb  einige 
gugebedt  barin  fteben 'laffen.  (^gl.  9iro.  113.) 
SWormelabe.  — ®a8  mit  eingcfod^te  ÜKarf  bon 

grücpten. 

a^affiren.  — Durcbfeiben,  burdb  ein  ©ieb  ftreicben. 
SHannen.  — 8?otbe  9?üben. 

©aucifere.  — ©efäg,  in  melcbem  man  bie©auce  gu  Ü^iftbe  gibt 
Sopfen.  — ^robingieller  Sluöbrud  für  SD^atte,  ßäfematte 
(norbbeutfdb:  Dnarf). 

2:ranf(bircn,  — Sorlegcn. 
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SBeinbeeren.  — ©übbeut[c^tanb  gebräud^tid^er  2tu§brud 
für  ^orintl;en. 

3ibeben.  — ©übbeutfc^lanb  gebräu($Uc^er  Slulbrud  für 
fRofinen. 

II.  Die  (&ntttl)rnno. 

®ie  rii^tige  gefnnbfieit^ittäbige  Srnäljrimg  ifl  eine  für 
jeben  §an§f)alt,  ja  für  jeben  S)^euf(^en  fo  bocbiwicbtige  ^roge, 
baB  n)ir  fie  in  einer  berartigen  6d;rift  nid^t  ftillfibroeigenb 
übergef)en  inoEen.  Unb  jn)ar  umfomebr,  aiä  bie  Sebeutung 
berfelben  non  unferen  grauen  iin  Stügenieinen  noch  lange  nid)t 
in  bein  9Jiabe  anerfannt  lüirb,  inie  bied  im  ^i^tei^effe  beg 
förperlid)en  nnb  fomit  and;  geiftigen  ©ebei^enl  raolji  gu 
iüünfd)en  märe. 

SBeidje  ©teüung  nef)tnen  bie  grauen,  ber  großen  9Ref)r= 
gabt  nü(^,  gii  biefer  t)od;bebeutfamen  f^rage  ein?  — Sie  ©inen 
rid;ten  bei  g-eftfiellung  bed  i?üd;engetteld  bie  Slufmerffamfeit 
bauptfädjlidb  baranf,  bab  ber  ^ücbenbaugf)alt  mögüdbft  niebrige 
3ai)len  anfraeife,  bie  Slnbern,  e^  finb  bied  Derbä(tnidmä|ig 
aüerbingd  nur  menige,  fennen  feinen  böberen  ©b^^Q^iä  ald  fi^ 
bnrdb  bie  ©rfteüung  möglidjft  lederer  ©eridbte  aulgugeid^nen. 

3n  beiben  gnUen  feboeb  nimmt  bie  f^rau  einen  falfdben 
©tanbpunft  ein.  ^ei  33efteIIung  bed  tägli^en  Sifdjed  foU  bie 
erfte  unö  mabgebenbfte  f^rage  fein:  2Bie  fod;e  idb,  baß  meine 
Sieben  and  ben  gereidbten  ©peifen  ben  gröbtmögli(bften  Stuben 
gieben,  b.  b-  ^bnen  ihre  Stabrung  in  jeber  ffieife  befomnte 
unb  in  feiner  Slrt  ©(haben  gufüge,  raie  audj,  bab  fie  aud  bers 
felben  in  genügenbem  SJtabe  aHe  jene  ©toffe  aud  ibr  gieren, 
bie  ben  oerfihiebenen  Organen  bad  gu  ihrem  gortbeftanbe  nötige 
SQtateriaf  liefern?  Sie  näihftliegenbe  p^rage  mirb  fein:  mie 
fange  idb  ed  an,  um  für  mein  ©elb  mögli(bft  viel  gu  erbalten! 
— ©ine  ©ad;e  ift  nämlidb  nur  fo  auf  iljre  Siüigfeit  gu  prüfen, 
bab  man  iljren  ^reid  mit  ihrem  reellen  SBerte  in  95ergleicb 
fteüt.  ©in  ©egenftanb,  ber  für  menig  ©elb  abgegeben  mirb, 
fanu  baber  immer  nod;  teuer,  fogar  fet;r  teuer  fein,  mabrenb 
ein  anöerer,  ber  nielleid)t  40  — 50  5]]rogent  l;öber  im  greife 
ftel;t,  immerbiu  fel;r  billig  fein  mag. 

Sanf  ben  auberorbeiitlidjen  f^ortfd;ritten , meld)e  bie 
©bemie  im  lebten  SSierteljabrljunbert  gemad;t  bat,  finb  mir  in 
bie  glüdlidje  Sage  uerfebt,  und  bie  beiben  obermäbnten  fragen 
genau  gu  beantmorten,  uub  bie  ^audmirtin  braud)t  fid;  bei  ihren 
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■J^ücbeneinteifungen  «id;t  tnebr  auf  bie  blofee  [ogenannte  (Srs 
fa[)riitig,  lueldje  in  biefent  gaüe  beffer  al^  ^erfommen  unb 
(^etüobnbeit  bejeidjiiet  mürbe,  su  üer(ai[en.  ;;;^m  ©egenteUe, 
fie  fann  fid^  bie  ©rgebniffe  raiffenidjaitlidjer  §or[d;ungen  gur 
©runblage  ermäblen  unb  gang  nictt)obifd)  uerfnbven. 

®ie  nod)  io  iel)r  oerbreitete  ^nnabine,  ba§  uid)tg  ober 
nur  raenig  auf  baä.anlomme,  mal  inan  ifet,  ionbern  nur  barauf, 
bab  mau  ficb  iatt  ibt,  ift  eine  biird;aul  irrige.  ©I  fommt 
fogar  feljr  eiet  auf  bnl  „mal"  an.  3Jian  faun  fid;  au  einer 
SCrnffeipaftete  fatt  effen,  aber  and;  an  einer  2lngai)l  Äartoffetu. 
2Ber  nun  aber  bal  eine  ober  bal  aubere  tf)un  moßte,  oijue 
bureb  bie  äuberfte  ffiot  bagu  gemungen  gu  merben,  beginge 
einen  fdjroeren  gebier.  Sin  ber  f^aftete  mürbe  er  fid;  uoraulj 
fi^tlidb  ben  SJiagen  nerberben,  mit  ben  Jlartoffeln  mürbe  et 
nur  bal  ©efübl  bei  6attfeinl,  bie  ^iUIung  bei  fUiagenl,  er- 
reidjen,  aber  nur  eine  minimale  SJienge  an  mirftidjeu  fJiäbr-- 
ftoffen  geroinnen,  beim  in  lOüO  g itartoffeiu  finb  noch  immer 
meniger  diäbrftoffe  entbalten  all  in  100  g 3Iinbflcifcb.  2Iul 
biefer  ergibt  fid;  übrignil  auch  mit  nollfommener 

itlnrbeit,  baff  bie  Kartoffel,  bie  all  ein  fo  fegenbringenbel 
^^robuft  begeidinet  ift,  bnrdjnul  nid;t  auf  jene  33illigfeit  Sliu 
fprud)  erbeben  barf,  bie  üjr  fülfdjlidj  nad;gerübmt  mirb. 

Sämtlidie  Sebenimittel  gcrfallen  in  gmei  groffe  ©ruppen: 
nämli(^  bie  ftidftoffbaltigen  uub  bie  ftidftofflofen,  gu  beuen 
auch  bie  j?oblenbpbrate  gablen. 

©tidftoffbaltige  £ebenlmittel  fiub:  ®al  ^leifdb,  bie  ©ier, 
bie  3Jlild),  ber  ^äfe,  bie  ^ülfenfrüd;te,  bie  ©etreibes  unb  bie 
©emüfearten. 

©tidftofflofe  Sebenimittel  finb:  Sämtlid;e  f^ette  uub  bie 
Äoblenbpbrate,  uämlidj:  bal  6tärfemebl,  ber  6tärfegummi 
(Dextrin)  unb  ber  3uäer. 

®ie  ffjrobufte  ber  erften  ©ruppe  finb  uamentlid)  all 
33lut:,  bie  ber  groeiten  all  f^ett  uub  SÖärmebilbner  tljätig. 

^efonbere  f^älle  aülgenommen,  gebüljrt  einer  gemifd)teu 
fJlal)rung,  nämlicb  einer  fold^en  bie  fid;  aul  ftid'ftoffljaltigeu 
unb  aul  ftidftofflofen  fJlal^runglmitteln  gufammenfe^t,  ber 
Sjorgug,  mobei  aderbingl  erftere  in  reid)lid)erem  ilUabe  gcreid)t 
merben  follen  all  leitete,  ba  mir  unter  allen  Umftänbeu  einer 
ftänbigen  3iO’u()t  au  ©iroeife  bebürfen,  menu  ber  im  Körper 
angefammelte  Qjorrat  üou  biefem  ©toffe  ni(^t  angegriffen  merben 
f oll  mal  ben  gefnminten  Orgauilmul  nad;teilig  beeinfluffeu  mü^te. 
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®ie  ftidftojf^altigen  9iar;ruii9§mittel  finb  natürlich  au(^ 
ni(^t  gleid)  Tuertooll.  Sltlen  ooran  fteljt  ba§  bic  3Jiildb, 

bie  ßter  iinb  ber  J?äfe.  ®arauf  folgen  bie  §ülfenfrü(^te,  bie 
ebenfalls  feljr  reid)  an  ©iioeiff  finb  unb  ihrer  djemifchen 
fannnenfe^ung  nad)  non  allen  niel)ll)ciltigen  Stoffen  bem  gleifche 
am  nadjfien  flehen. 

Unter  bein  <Sd;lad)ttiere  gebührt  gutem 

Ddjfenfleif(^  ber  oberfte  9Jang,  forcoht  in  ^Bejug  auf  fflährroert 
roie  auch  ^ittf  33erbaulid;feit.  fDtürbc  gelegenes  f$leif(h/  meldheS 
febo^  no(h  nid)t  angegangen  fein  barf,  ift  frifd)  gef^laditetem 
norjugiehen.  ®em  Dchfem  folgt  baS  ^ammeU,  biefem  baS 
j?albfleifdj,  ben  Sd)lub  mad;t  baS  ©dhraeinefleifch.  Sei  ^albs 
fleifd;  h^^l^  barauf  ju  fel)en,  bafe  eS  fchön  meiß  unb  feft 
ift,  raie  auch,  bafe  eS  non  feinem  p jungen  Stiere  ftammt, 
rooburdi  eS,  namentlidi  in  ber  heilen  leicht  ÜbeU 

befinben  nad;  fid;  giel;en  fann.  21m  beften  ift  baS  §leifd;  non 
5—6  2Bocheii  alten,  gut  genüifteten  Kälbern,  9Mhrs 

inertes  tnie  auch  ihrer  Serbaulichfeit  halber,  fchößt  man  auch 
bie  §alsbrüfen  beS  halbes,  bie  unter  bem  Stamen:  ^albS= 
milch,  SrieS  ober  SröSchen  befannt  finb. 

©ingefalgeneS  §leifd;  ift  ineber  fo  nahrl;aft  noch  fo  leicht 
oerbaulich  inie  frifd;eS  unb  fortgefehter  ©enub  beSfelben  fann 
bet  ©efunbheit  nad;teilig  merben. 

3tol;eS,  aus  ^aut  unb  ©el;nen  gefd;abteS  Dchfenfleifd; 
ober  roher  ©chinfen,  in  mäßigen  Cluanten  nerfpeift,  ift  leid;t 
nerbaulich  unb  naljrhaft,  begünftigt  ober  nerurfacht  aber  gu^ 
tneilen  bie  Silbung  beS  SanbrourmS.  SDarum  barf  eS  nur 
mit  Sorficht  genoffen  merben  unb  muh  ^tian  fid;  übergeugen, 
bah  eS  non  einem  gefunben  Stiere  herrül;rt  unb  non  allen 
gäulniS  erregenben  Stoffen  frei  ift. 

äßilbpret  unb  ©eflügel  liefern  eine  ebenfo  guträglichc 
inic  nahrhafte  ^oft,  finb  aber  infolge  il;reS  meift  fel;r  hol;en 
SreifeS  hoch  roeniger  norteill;aft  als  anbereS  f^leifd;. 

®ie  Knochen,  namentlid;  bie  marfl;altigen,  bie  Knorpeln 
unb  Sehnen  bilben  für  bie  Milche  gleid;falls  ein  fel;r  nerroenb* 
bares  fdtaterial.  laffen  fid;  non  il;nen  fräftige  mol;l= 
fchmedenbe  Srühen  bereiten,  befonberS  menn  man  bie  i?nod;en 
flein  gei'hadt  unb  bie  Suppe  in  einem  5)ampffod;topfe  bereitet, 
es  ift  besl;alb  im  Ipinblicf  auf  bie  rid;tige  ernäl;rung  fehr 
gmedmähig,  menn  in  Haushaltungen,  mo  mit  bem  g-leifche 
mehr  ober  minber  gefpart  merben  muh,  biefeS  felbft  gebraten 
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ober  gebämpft  auf^iieu  gebradjt,  bie  ©uppc  aber  üou 
.<Knod)eu  bereitet  wirb.  ®er  i]3reiö  für  1 $fuub  ©iippeufnod;eu 
fd)n)anft  giuifdjeii  10—25  i]]feniiigen,  in  ©übbeiitfctilanb  jinifi^cii 
10 — 15  ipfg.  ©oId)e  ©uppen  tönncn  burd;  einen  ^eifa^ 
Siebigfdjen  gieifdieptrattS  febr  TOotjlfdpredenb  gemad)t  raerben. 

®en  werfd;iebenen  ^teifdjarten  folgt  ba6  S'leifcb  ber 
^ifd;e.  ©aiofelbe  ift  arm  an  Sßlut  nnb  batier  meift  febr  roeife, 
bodb  ift  eä  üon  ert)eblid)em  9läl;rii)erte,  unb  ebenio  fd)madl)aft 
mie  gefunb.  ©d;tüer  nerbaiilid)  finb  nur  ber  SadjS  unb  ber 
2lat,  le^terer  inSbefonberä  bann,  racuu  er  famt  ber  ^aut  ge; 
uoffen  mirb,  mal  niemals  gefd;eben  foilte,  fofern  ber  SRageu 
nur  einigerinabeu  empfiublicb  ift.  ®eu  ©eefifd;en  gebührt 
übrigen^  uor  it)ren  Srübern  auä  beu  ©üfeinäffern  ber  ^'orjug. 
— adgemeiueu  barf  mau  fagen,  bafe  bie  ^ifd;nabrung 
bei  UU0  uod)  nid;t  jene  53eadituug  gilbet,  bie  il;r  uerbieuter; 
maben  jufeime,  ba  fie  ber  g-leifdjuabrung  fo  giemlid;  gleid; 
geftellt  merbeu  fauu,  pnial  au  fold;en  Drten  mo  gifdie,  mie 
bie^  bäufig  ber  ^att  ift,  im  iftreife  bebeutenb  uiebriger  fteben 
alg  ba§  ^deifd)  marmblütiger  SCiere.  2}tand)e  ^ifdje  entl)atten 
fogar  einen  l;öbcren  $ro,^entfab  an  (Simeifi  mie  Ddffenfleifd) ; 
fo  j.  58.  ber  fo  billige  ©tod'fifd;  unb  ber  §äring,  namentlid) 
ber  nngefaljene. 

®em  5'leifdje  nal;ep  gleid)  fteljt  baiS  Si  nnb  redpiet 
man,  bab  ein  6i  gemölpilidber  ©röbe  ebenfouiel  Deübrung  ent; 
hält  al§  45—50  g fetteS  Ddifenfleifd).  infolge  il)re§  giemlid; 
bol;en  ®urd}fd;nittgpreifeä  fönnen  bie  ©ier  jebod;  fanm  aU 
ein  roefentlid)  bißigere^  9lal)rung§mittel  angefeljen  merben. 

Sllä  ungleid)  bißiger  barf  t)ingegen  gute  5ßoßnül(^  be; 
tradjtet  merben,  beim  5 Siter  berfelben  entljalten  um  ein  gute^ 
drittel  mel)r  näbrenbe  ©ubftanäen  alä  1 ^funb  Dcbfenfleifd). 
®er  ^ettgebalt  ber  SJlild;  übertrifft  beu  be§  ödifenfleifd)e§  ge; 
roöbnlidier  Slrt  fogar  um  meljr  al^  ba§  fünffadje.  Sßiildi  ift 
namentlicb  für  blutarme,  neroöfe  unb  gu  gel;renben  ilranf; 
beiten  oeranlagte  iperfoiren  non  boljeiu  5Ru|en,  inbem  fie  auf 
bie  58ef(baffeuljeit  be^  5Bluteä  einen  günftigen  ©influb  übt. 
S)a§felbe  gilt  non  3)lildjfpeifen. 

Sllterer,  fd;ärferer  £ä)e  am  ©djlnffe  ber  Sßtablgeit  ge; 
nommen,  befördert  bie  SSerbauung.  ©in  befonberS  roid)tigeä 
fJiabrunggnüttel  bilbet  er  febodi  für  bie  meniger  bemittelten, 
arbeitenben  illaffen.  §ür  ißerfonen,  bie  angeftrengterer  Körper; 
tbätigfeit  unterraorfen  finb  ober  fiijb  feine  rei(blid)e  §leifd)foft 
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gcroätjven  föunen,  ift  e§  ungemein  nn|li4  am  3Jiorgen  mit 
bem  $riU;mal)le  ein  6tücf  ^'äfe  gu  geniefeen,  gumal  er  gu  biefer 
3eit  einem  gefunben  3Jtagen  feinerlei  SSefcferaerben  cernrfad)!. 
®er  leicfetuerbaulicfefte  ift  ber  raeifee  ^äfe  (Slopfen  ober  Quart), 
ber  afe  Seifafe  gu  allerlei  SDiefet  unb  i?artoffelfpeifen  roie  au(^ 
mit  S3rot  unb  SSutter,  fefer  raot;lfd;meclenb  ift. 

Unter  ben  ©etreibe=  unb  ©eniüfearten  gebüfert  ben 
§ülfenfrüd;ten,  ©rbfen,  S3oljnen,  Sinfen,  ber  erfte  ißlafe.  ©ie 
gehören  inbeffen  gu  ben  fd^roer  uerbaulid^en  Siaferunggmitteln, 
meSfealb  fie  am  guträglid;ften  in  breiiger  gorm  bereitet  merben. 
— Söenn  fie  alg  ©rfafe  für  ^leifcfe  bienen  ober  ben  ^aupU 
beftanbteit  begfDiafeleS  hüben,  fo  niat^t  fie  ein  3ufafe  Siebig’^ 
fcfeen  f^leifcfeeftraftg  gu  biefem  3’üede  tauglicher. 

3>on  au§  2Jlel)l  bereiteten  ©peifen  finb  fcfer  naferfeaft 
unb  gut  gu  uerbauen  biefenigen  i)3räparate,  bie  in  ÜBaffer  ober 
SJiitdh  getocfet  ober  jene,  bie  gebaden  merben,  roie  g.  2luf? 
laufe,  ©oufl^eä,  ?lubeln,  fUoden,  illöfee  u.  f.  ro.  ^u^cn, 
i]3afteten,  Slätterteig«  unb  ^efenbadroerf  merben,  befonberl  in 
gang  frifi^em  3uftuube,  uon  fcferoädjeren  3Jiögen  nidjt  recht 
uertragen.  — Söeifebrot  ift  leicfeter  all  ©djroargbrot,  bod> 
immer  noch  lueniger  gut  gu  uertragen  als  ©rafeambrot. 

SBeniger  naferhaft  als  Sfiefel  finb  bie  ^irfe  unb  ber 
9teiS,  namentlich  biefer  Icfetere,  ber  aber  trofebem  in  ^erbinbung 
mit  fDiilch  unb  3uder  ober  mit  Sutter  unb  ^äfe  mannigfaltig, 
perroenbet  merben  fann  unb  ebenfo  f(hmadl;afle  mie  guträglid^e 
©erichte  liefert. 

®en  meitauS  geringften  SBert  uon  aßen  mefelljaltigeu 
f^rüihten  befifet  unbeftreitbar  bie  fo  aßgemein  beliebte  iTartoffel, 
bereu  ^auptbeftanbteil  — SBaffer  ift.  Slßgu  reidüidjer  ©enu^ 
üon  Kartoffeln  ift  ber  ©efnubfeeit  fdiöblid;,  befonberS  für  SSluti 
arme  unb  J?orpulente,  mie  auch,  biefelben  mit  geringem 
gettgufafee  bereitet  merben. 

2lud)  bie  ©emüfe,  2Burgelgemädhfe  unb  berartige  f^rüchte 
finb  ohne  aßen  erheblichen  fRäfermert.  9iur  bie  ipilgarten,  non 
benen  eS  eine  reiche  HRenge  gibt,  mad;en  eine  SluSnnhme,  mie 
fie  benn  auch  ü^er  chemifd;en  3ufammenfefeung  nad;  eine  ge^ 
miffe  Shnlichfeit  mit  bem  f5Ieif<he  befifeen.  ©ie  finb  im  aß* 
gemeinen  leidht  nerbaulidh  unb  guträglich,  fo  bafe  fie  in  2lnbe* 
tracht  ihres  üppigen  2Bad)StumeS  unb  nerhältniSmäfeig  niebrigen 
^reifes  ein  fefer  gmedmafeigeS  SiahrungSmittcl  bilbcn,  meld;eS 
befonberS  in  minber  bemittelten  ilreifen  mehr  §8ead)tung  finbeit 
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foßte.  ift  beim  dud)  eine  beflagenSraerte  SCi^ntfai^e/  ba& 
in  nieten  ©egenben  Sübbeutid;lanb^,  ino  eä  eßbare  i]3iläe  in 
reid)fter  StuSinaßl  gibt,  biefe  fd;äßbaren  33obengeiuäcbte  gar 
ni(^t  gefammelt  inerben  unb  unbenüßt  gu  ©runbe  getjen.  5Da§ 
norgüglicße  Stöerfcßen  non  9tött  gibt  genaue  Stnieitung  gur 
llnterid;eibung  ber  genießbaren  non  ben  giftigen  f^itgen.  ®ic 
übrigen  ©emüfe  finb,  inenn  fie  jung  unb  gart  finb,  nur  info^ 
fern  non  9^ußen,  at0  fie  einen  giemtid;en  ^eid;tum  non  S3Iut- 
folgen  enthalten. 

Dbft  ift  eben  fo  arm  au  uäßrenbeu  ©toffen  raie  bie  ©e^ 
müfe,  inirft  jebod;  infolge  feines  ©eßatteS  an  g'^^uditfäure 
günftig  unb  erfrifdjenb.  ^ei  Obftgenuß  ßat  man  jebod;  gu 
beatmten,  baß  raeber  unreife  nod)  audj  fd;on  überreife  grüd;te 
getauft  inerbeu.  ©efodüeS  Obft  fanu  uatürlicß  fd;ou  gar  feine 
nad)tei(igen  folgen  na(|  fidj  gießen. 

®amit  tndre  bie  Steiße  ber  eigentlidjen  SlaßrungSmittet 
im  allgemeinen  abgefcßloffeu  unb  bleibt  unS  nur  nod;  bie  ^e= 
tradßtung  ber  3ufn^-  unb  ©enußmittel  übrig. 

S)aS  raidüigfte  3ufn^mittet,  inetd^eS  übrigens  and)  ein 
felbftänbigeS,  bod)  ftidftoftlofeS  StaßrungSmittel  bilbet,  ift  baS 
§ett.  Sßitb  bei  ber  ©peifebereitung  ni(|t  meßr  f^ett  nerinenbet, 
atS‘  bie  Seftanbteile  ber  ©peife  in  fid)  aufguneßmen  nermögen, 
fo  rairb  baburcß  ni($t  nur  ißr  Söoßtgefdpuacf  gefteigert,  fonbern 
biefelbe  rairb  aud;  naßrßafter.  — Qut  Sßiutei  fotleu  reid;liißere 
^ettmengen  geuoffen  raerben  als  im  ©ommer,  inbem  bie  ^ette 
Sänne  ergeugeu;  baSfelbe  gilt  audj  für  fperfoneu,  bie  ißrem 
Körper  größere  Slnftreuguugeu  gumuten,  inbem  burdß  §ett; 
genuß  aucß  bie  SuSfetfraft  inefentlid;  erßößt  rairb. 

Sieben  ben  f^etten  finbet  ber  3ud'er  als  ^eifaßmittel  in 
ber  i?üd;e  bie  auSgebeßntefte  SSerraenbung.  ©r  gäßlt  übrigens 
ebenfaßS  gu  ben  SlaßrungSmitteln,  bod)  gu  beii  ftidftofflofeu. 
3n  mäßigen  Sengen  ift  feine  Sirfung  eine  gang  günftige, 
guraeilen  gelinbe  abfüßrenbe;  im  Übermaße  genoffeii,  beioirft 
er  jebod;  SSerfcßleimung,  förbert  bie  33itbung  ber  Sagenfäiire 
unb  baS  faulen  ber  3üßne. 

©ffig  unb  ©enf  tragen  burd;  ißre  auflöfenben  ©igem 
fcßaften  gur  grünblidßeren  ^uSnüßnng  unferer  Staßrung  raie  gu 
ißrer  leidßteren  35erbauuug  bei.  ®amit  foß  jebotß  uid;t  gefagt 
fein,  baß  eS  gefunb  raäre,  uiel  ©ffig  in  ber  Äüd)e  gu  uerraenben, 
beun  raie  bei  aßen  ©äuren,  fo  fann  aucß  überreidje  ©ffigoer= 
raeubuug  SSlutftörungen,  namcntlid;  53lutarmut,  uad;  ficß  gießen. 
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ben  ©eiDÜrseti  werl^ält  el  fidb  äbnlid;,  äumal  fie 
fteti  aud;  iiodj  evl;i^enb  unb  reijenb  loirfen.  9Rur  in  ganj 
geringen  i)3orlionen  unb  bei  nidjt  regelmäßiger  äinmenbung, 
bleiben  fie  oßne  nad;teUige  f^olgen.  ©elbft  bag  Salj,  bie  un= 
enibeßrÜdjfte  SKürse,  foEte  in  feinem  aEjit  reüjU^en  3Jiaße 
angeroanbt  merben.  ^n  geringen  3Jfengen  erhöbt  e§  ben  2öobt= 
gefdhmad  eineä  jeben  ©erid;te5,  fo  baß  einige  Äörnd)en  in  feiner 
6peife,  felbft  in  füßen  nidjt,  feßlen  bürfen,  roenn  man  ficß 
jebodj  gemöbnt  feine  SRaßrung  fd;arf  gefatjen  gu  genießen,  fo 
entgießt  man  bem  törper  einen  Steil  feinei  iJEaffergeßaltea, 
moburd)  heftiger  brennenber  ®nrft  entfteßt. 

SDer  täglid)e  ©ebrand)  ßat  baßin  gefiißrt,  baß  ein  großer 
Steil  unferer  Sieblingggetränfe,  mie  g.  58.  ber  J?affee,  ba^  Sier 
unb  ber  9Bein,  al§  fRaßrungSmittel  betradßtet  merben.  ^m 
eigentlidjen  ©inne  finb  fie  bie§  jebod)  nid;t,  inbem  ißnen  nur 
ein  inbirefter  (Sinfluß  auf  ben  ©rnäßrunglprogeß  gugeftanben 
merben  fann;  fie  finb  barum  and;  nur  ©enuß=  ober  58elebung§s 
mittel. 

®em  Kaffee,  Stßee  unb  ber  ©ßofolabe  fommen  belebenbe 
unb  erßeiternbe  ©igenfdjatien  gu,  gang  befonber^  aber  erfterem. 
Sn  58egug  auf  fEäßrmert  fteßt  febo(|  bie  Sßofolabe  infolge 
ißreg  9leid)tumg  an  ©imeiß,  Se^t  Stärfemeßt  unb  3i‘<i'er 
obenan,  itaffee  unb  Stßee  begünftigen  bie  ©rnäßrung  nur 
infomeit,  all  fie  ben  58erbrau(^  bei  im  Körper  angefammelten 
©imeißüorratel  uerlangfamen.  58ei  ftarfer  ©rmübung  ober 
Slbfpannung,  all  S^Ige  förperlid;er  ober  geiftiger  2lrbeit,  ift 
eine  Staffe  guten  i?nffeel  uon  ber  moßltßätigften  äöirfung, 
inbem  burcß  biefel  ©etränf  bie  gefunfenen  5lräfte  am  fdpießften 
mieberßergefteUt  merben.  — Übermaß  ober  in  feßr  ftarfen 
2lufgüffen  genoffen,  mirfen  jebod;,  mit  3lulnaßme  ber  ©ßofo- 
labe,  aße  biefe  ©etränfe  fd;äblid;,  inbem  fie  bie  3teimen  ßod;: 
grabig  erregen  unb  in  ißren  SimÜionen  ernftlid;e  ©törungen 
ßeroorrufen.  3)tild;faffee  ift  fdpoerer  gu  uerbauen  all  fdpoarger, 
unb  ©ßofolabe  bebeutenb  fcßmerer  all  entölter  .^alao,  ber 
überhaupt  nid)t  genug  empfoßlen  merben  fann. 

Unter  ben  geiftigen  ©etränfen  ift  58ier,  befonberl  malg= 
reid;el,  bal  naßrßaftefte  unb  unfd;äblidjfte,  Siqueiire  unb 
Sranntmeiue  finb  bie  fd;äblidßften,  bei  bereu  ©ebraud;  bie 
ttußerfte  SBorfii^t  angumenben  ift.  ©egen  ein  ©lal  93ier  ober 
äßein  läßt  ficß  füglidß  uid;tl  einmenben,  mer  aber  gefunb, 
fräftig  ift  unb  fidj  feinen  bebeutenben  Slnftrengungen  gu  untere 
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:jiel)en  bvaud;t,  ber  lüirb  fid)  au^  oI;ne  biefe  SebeiiSinitlel  fe^r 
Tooljl  befinben.  6trengfte  3JIäbiöfeit  im  ©ffeii  imb  in«befonbere 
im  Srinfeu  Ijat  überbaupt  nod)  feiltet  3Jieidd)en  ©efuiibijeit 
amtergraben;  bie  gcfunbeften  mib  älteften  Seiile  fiiib  gembbu: 
li(i  aiub  bie  mcibigften. 

Sag  täglidje  Quantum  an  SRabrung,  beffen  ber  ©injelne 
burdjid)nittlid)  bebarf,  ift  nicbt  genau  beftimmbar,  ba  ein 
'9)tebr  ober  9JMnber  uon  uerfcbiebenen  Umftänben  abljöngt.  So 
ift  g.  S.  ber  Sebarf  im  fJiorben  ein  ljöt;erer  alä  im  Süben, 
be§gleid;en  im  SBinter  ein  böberer  al§  im  Sommer.  2Iud;  bie 
iöefcbäftigung,  ba^  StUer  unb  bie  Körpergröße  bleiben  nicht 
obue  (Sinftuß.  aügemeinen  redhnet  man  jebod;  für  eine 

iPerfon  gemöbnlicber  @röße,  bie  fid)  nid;t  befonberS  anftrengt; 
120©r.^iraeiß,  100  ©r.  ?\ett,  250©r.Koblenbi)brate,  30©r.Safg 
unb  circa  3000  ©r.  SBaffer,  ron  meld)em  fid;  in  beinabe  allen 
unfern  fJtabrungSmitteln  bcbeutenbe  fDiengen  uorfinben.  ©in 
.^auptgrunbfaß  für  bie  rid)tige  gefunbbeit§gemäße  ©rnäbrung 
mirb  aber  jebergeit  fein,  niemals  gu  effcn,  toeil  e^  gerabe 
©ffensgeit  ift,  fonbern  nur  bann,  rcenn  mirfiidjeg  ^ungergefül)t 
bagu  mabnt. 

5Die  33orteiIe  einer  gemifd)ten  fltabrung,  b.  b-  einer  fül= 
•eben,  bie  ficb  aul  ben  mannigfaltigen,  un§  gu  ©ebote  fteljeuben 
?tabrung^mitteln  gufammenfeßt,  finb  fo  befannt,  baß  mir  fie 
nidht  näher  auäeinanbergufeben  brauchen,  melcber  3Seife 
bie  SSerteilung  ftattfinben  muß,  läßt  fiib  auib  nid;t  genau  am 
■geben,  inbem  hierüber  in  erfter  Sinie  bie  inbinibueßen  ^ebürf= 
niffe  unb  ber  ©efunbbeitiguftanb  be^  ©ingelnen  gu  entfdjeiben 
haben,  im  aßgemeinen  gebührt  jebod;  ben  ftidftoffl;altigen  oor 
ben  ftidftofflofen  fßabrungömitteln  ber  25orgng.  ©ine  uer= 
ftänbige  Hausfrau  mirb  inbeffen  it)r  Slugenmerf  aud;  auf  bic 
2öabl  ber  Speifen  lenfcn  unb  bebaibt  fein,  in  il;ren  Speife^ 
gettel  möglid;fte  Slbraetbfelung  gu  bringen,  ©aburd;  mie  and; 
biiri^  fd;madbafte  forgfältige  Bereitung  ber  Speifen  mirb  ber 
Slppetit  gereigt  unb  merben  ^erfonen  mit  mangelhafter  ©ßluft 
gur  Slufnabme  größerer  fDiengen  befähigt.  ®ie  Speifemal)l  ifi 
aber  aud;  fonft  nod;  mid;tig,  inbrm  bie  oerfthiebenen  ©erid;te 
unb  Seigerichte  einanber  ergängen  foßen.  ©^  ift  g.  33.  nid;t 
gu  empfehlen,  gmei  fchroer  uerbauUehe  ©erichte  auf  einanber 
folgen  gu  laffen  ober  fie  in  Begleitung  oon  ebenfaßS  miebev 
■fchmer  gu  uerbauenben  Beilagen  aufgutifd;en. 
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3um  ©d)Iu[ie  luollen  roir  noc^  bemeifen,  ba|3  eä  für  beti 
eniäl}runggproäe{3,  ja  überhaupt  für  bai  aügeineine  2Bo()l= 
befinben,  von  grbtter  2Bid)tigfeit  ift,  ireber  l)eip  nod;  fc^neU 
§u  effeii.  Seber  eiiijelne  S3iffen  foU  tü(^tig  burd^gefaut  roerben, 
forcoljt  bamit  ber  3)iageii  ba5  d;m  gebotene  Ieid;ter  beioättigen 
alg  and)  bamit  er  e3  grünblic^er  auSnügen  fann,  3u  biefem 
3mede  ift  e^  auc^  nötig,  mäfirenb  nnb  unmittelbar  na(^  bem 
(Sffeii  fo  menig  raie  mögtid;,  am  beften  gar  nii^t  gu  trinfen, 
jebenfaES  aber  falte  ©etränfe  gu  uermeiben.  Slud)  foE  mait 
meber  im  3uftanbe  großer  ©rregung  nod;  unmittelbar  na(ib 
l^eftigeren  ©emütäberoegungen  Eial)rung  §u  [id^  nel)men,  am 
raenigften  aber  fefte  ober  fc^roer  uerbaulid^e.  ferner  finö 
förperlicbe  unb  geiftige.  Slnftrengungen,  ©pagiergänge  u.  f.  ra. 
nad)  reidjlic^eren  3Jlal)lgeiten  raenig  guträglid;,  roenn  nid)t 
gerabegu  fd)äblid).  EJlan  gönne  fi(|  minbeften^  eine  ©tunbe 
ber  fEnlje,  momit  jebocl)  nid;t  gemeint  ift,  ba§  e§  notroenbig 
fei  gu  fd)lafen  ober  fid)  auf  ein  9Iul)ebett  gu  ftreden.  ®ie  Sin- 
fid^ten  über  ben  fJlu^en  biefer  3Jiittagdfd;läfdjen  finb  feljr  ge- 
teilte. ®ie  3fil3i  <^er  täglidien  33Ial;lgeiten  unb  bie  ipaufeu 
gmifd^en  benfelbeu  finb  gleid^faEö  oon  ©influfe.  ®rei  fÖialjU 
geiten,  graifdien  meldjen  je  fec|§  ©tunben  liegen  unb  oon  benen 
bie  le^tc  raenigften^  brei  ©tunben  uor  bem  3ut>ellß9efien  ein; 
genommen  werben  foE,  werben  alä  bie  für  ©efunbe  förberlic^fte 
©inteilung  an  gefeiten. 

©Ijeniifdje  SnbeEe. 

3n  je  100  Steilen  ber  nacfiftel)enb  uergeii^neten  Elal^rungl; 


mittel  finb  entljalten: 

©iraeife. 

gett. 

^loljleuljpbrate. 

2öilbpiet 

15—280/0 

3— 18  0/0 

— 

fffiilbgedügel  .... 

15-300,0 

5 -20  0/0 

— 

3al)meö  ©eflügcl  . . 

18— 24o/o 

4— 20  0/0 

— 

EliubdeifE) 

12—230/0 

8— 20  0/0 

— 

^ammelfleifd; .... 

10—210,0 

IO-2O0/0 

— 

jlalbfleifd) 

8— 16  0/0 

2—60/0 

— 

©d^roeinefleifd^  . . . 

6-150/0 

15 -30  0/0 

— 

©töcffifd)  im  SdUttel  . 

550/0 

30/0 

— 

Sad;ö  „ „ 

140/0 

70/0 

— 

„ ger.  „ n • 

©teinbutte,,  „ 

220/0 

10%% 



unb  33utte  „ „ 

183/4% 

2V4% 

— 

Ilarpfen  „ „ 

210/0 

P/4% 

— 
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©c^ellfifc^  im 

9)IitteI 

0 

(Simeife. 
163/4  0/0 

gett. 

V2O/0 

Koijlen^pbrate. 

ßecbt 

ff 

16  o/o 

V2  0/0 

— 

äal 

ff 

11  3/4  o/o 

30  0/0 

— 

<Qäring,gefatä.,  „ 

ff 

170/0 

18  0/0 

— 

„ geräud).,  „ 

ff 

20*yo 

10  0/0 

— 

(Si 

ff 

130/0 

1 1 V2  0/0 

— 

3TiiId) 

ft 

• 40/0 

31/20/0 

40/0 

S3utter 

ft 

10  0/0 

90  0/0 

— 

i?äfe,  fetter,  ^ 

ff 

40  0/0 

450/0 

— 

„ halbfett.,  „ 

ff 

430/0 

28  0/0 

— 

„ magerer,  „ 

ft 

350/0 

140/0 

— 

SBeibbrot.  . . , 

, , 

80/0 

— 

540/0 

6d^TOar5brot  . . 

t • 

6V2O/0 

— 

440/0 

SBeijenmet)!  . . 

• . 

IOV2O/0 

— 

70  0/0 

ßülfenfrü(^te  . . 

• • 

240/0 

— 

50  0/0 

^ei0 

6V2O/0 

— 

750/0 

Kartoffeln  . . . 

13/4  0/0 

— 

20  0/0 

$ic  ©cmüfc. 

3Rä^r[toffe.  2öafTer=  unb  ^Pflanjenfaferii, 


Kohlrüben 

150/0 

80  0/0 

^aftinaf 

120/0 

80  0/0 

©rüne  ©rbfen  .... 

90/0 

820/0 

©rüne  Sonnen  .... 

8V2O/0 

850/0 

3Jtol)rrüben 

8 1/4  0/0 

90  0/0 

Kot)tarten 

31/4  0/0 

910/0 

3ungc  Dlettige  .... 

1 1/2  0/0 

96  0/0 

Salat 

20/0  V 

940/0 

©urfen 

20/0 

970/0 

Sßenn  c§  bei  beii  nerfc^iebenen  gleifcpiorten  I)ei§t 
15— 28<>/o  u.  f.  fo  fommt  e§  halber,  roeil  nid^t  alle  äeile 
ber  eßbaren  Stiere  ben  gleid;en  ©el)alt  an  9täl)rftoften  ^aben 
unb  ber  bieSbejüglid^e  Unterfd;ieb  ift  ein  fo  bebeutenber,  bafe 
man  tom  fjteifcbe  mit  3Iecbt  bei^aupten  barf:  ba^  Steuerfte  ift 
ba§  SiUigfte.  33ei  aßen  übrigen  SDingen  finb  bie  ®urcbfd;nitt05 
S^er^ällniffe  angegeben. 
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III.  Dom  Supiimkodjcn. 

3u  ben  ©i-unbbebingungeii  für  eine  roo^fgeratfiene  0uppe 
gef)ört  uor  allen  S)ingen,  bafe  biefelbe  raol;If(^nterfenb,  aromatifd) 
unb  fräftig  fei.  ®icid)3eitig  barf  aber  au(|  bai§  gur  Bereitung 
berfelben  gebrauchte  ^teifd)/  n)enn  na(^t)er  genoffen  raerbeii 
unb  nid)t  allen  9Mhrraert  uerlieren  foU,  nid^t  au§gefod;t  fein. 
S)iefe  SSebingungen  laffen  fid;  jebod;  nur  bann  erfüllen,  roenn  * 
bei  beni  ©uppenfothen  mit  gröbter  Slufmerffanifeit  unb  §8c; 
bad)tfamfeit  gu  2Berf'e  gegangen  roirb. 

SBir  fteHen  gu  biefeni  ^ii^ede  folgenbe  Siegeln  auf: 

©oU  baS  ©uppenfleifdh  atg  groeitel  ©erid^t  gu  Slifd^e  ge- 
geben roerben,  fo  bat  man  fidb  erfteni  alleä  Slugraäfferng  gu 
enthalten.  SOian  nehme  bann  ba§  gum  .Wochen  beftimmte  ©tüd, 
fpüle  eg  in  faltem  SBaffer  uon  allen  Unreinigfeiten  ab  ober 
roif(^e  biefclben  auch  iiur  mit  einem  trodenen  Studhe  baoon. 
S)ann  gebe  man  ba§  ©tüd  in  einen  hoh^^/  uorguggmeifc 
glafierten  irbenen  STopf,  ber  mit  braufenb  foc^enbem,  leid;i 
gefalgenem  2öaffer  big  oben  h^ciuf  angefüllt  ift,  bebede  ben= 
felben  unb  laffe  eg  raenigc  STünuten  auf  ftarl'em  geuer  fortfo($en. 
hierauf  mirb  bag  ©efäjg  gurüdgegogen  unb  an  einen  i|5lag  ge; 
bracht,  ber  gerabe  heife  91^11119  l[t/  bie  ©uppe  in  gelinber 
9BalIun9  gu  erhalten.  langfamer  bie  ©uppe  focht,  um  fo 
beffer  gerät  fie.  S3eginnt  fie  gu  fd)äumen,  fo  neljme  man  mit 
.bem  ©i^aumlöffet  alle  auffteigenben  Unreinigfeiten  ab  unö  thue 
aisbann,  raenn  bie  ©uppe  gänglidh  uerfdjäumt  hat  bag  noch  ci- 
forberlidie  ©alg  unb  reiflich  uon  ben  uerfchiebenen  SSurgeln 
unb  ©uppenfräutern  baran.  ©iefelben  foEen  höd;fteng  Vs— 
©tunben  in  ber  ©uppe  foihen,  gerabe  fo  lange,  alg  nötig,  fie 
gänglid)  meid;  gu  bringen  unb  hoch  nicht  nerfod;en  gu  laffen. 
als  33eigaben  gur  Ä'räftigung  ber  ©uppe  finb  auberbem  nod; 
empfehlengroert  ein  ©tüdchen  2Jiilg  ober  Seber  — le|tere  rairö 
uon  ben  fBieiften  oorgegogeii  — unb  bann  aud;  jlnodhen  oom 
Slinbc.  SEian  thut  febod;  gut  le^tere  erft  flein  gu  hncien  ober 
auch  gn  ftoben,  roeil  auf  biefe  fffieife  bie  in  ben  .^nod;en  mohnenbe 
itraft  am  befteu  herauggegogen  merben  fann.  .^albgleber,  g?albg; 
fnochen  geben  ber  Srü'he  eine  meifee,  trübe  garbe  unb  oftmalg 
auch  einen  faben  ©efchmad.  ©ebratene  j?nod;en  bagegen,  erhöhen 
moht  bie  ^arbe,  hoch  ergeugen  aud;  fie  fel;r  leid;t  eine  gemiffe 
Trübung  unb  ift  bei  ihrer  Slnmenbung  eine  burchaug  reim 
fdmtedenbe  ©uppe  ni^t  ergielbar.  ©in  nid;t  genug  gu  tabelnber 
aitipbrauch  beftel;t  enblich  in  bem  SinchfüEcn  uon  SSaffcr  gur. 
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©uppe,  tüoburc^  fie  au($  bei  ber  im  Übrigen  forgfäüigften  §8e= 
Teilung  fd)ted[;t  unb  gebaltloS  au^fallen  mu§.  3Jian  bered;ne 
genau,  mie  niel  ©uppe  man  gebrauchen  rairb  unb  mie  niel 
öon  ber  glüffigfeit  einfodien  lann  unb  gebe  ba§  §Iei[dh  gleidh 
mit  bem  gangen  erforberlidjen  Quantum  Sßaffer  gu  §euer. 
(Sine  gute  ©uppe  foÜ,  je  uacbbem  ba§  gteifd)  ift,  groif^en  2 
big  3 ©tuuben  tod;en;  ift  bag  leitete  uon  fetji'  mürber  33e: 
fchaft’enheit,  fo  genügen  moht  aud)  IV2 — 2 ©tunben.  Sludh 
bag  Stbgiefeen  ber  erften  fräftigen  ©uppe  unb  bag  3tadhfüHen 
uon  Sßaffer  über  bag  bereitg  gefod)te  f^teifdh,  ift  unoerantmorti 
Ii(^  unb  fann  uon  einfid}tguollen,  mit  üjrer  Jtunft  uertrauten 
ilöijhen  unb  ^öd^innen  nid)t  genug  uerraorfen  roerben;  inbem 
oagfelbe  uollftäubig  auggelaugt  unb  jebeg  9iefteg  uon  ©aft  unb 
,(?raft  beraubt  merben  mürbe.  Sßill  man  ber  ©uppe  eine 
fd)öne  buntelgelbe  geben,  fo  fchneibe  man  uon  bem 

rot)en  §Ieifd)e  aüeg  faulige,  foroie  einige  fette  ©tüddjen  herab, 
gerfleinere  fie  unb  tt)ue  fie  nebft  2öiirgeifd)eiben  unb  ^rciebeln 
in  einer  5?afferoße  über  fröftigeg  f^euer,  100  man  bag  gange 
bunfel  röften  tafet  unb  bann  mit  bem  übrigen  Jlräuterrcerfe 
an  bie  ©uppe  gibt,  ^m  Diotfatte  fann  man  fich  auch  n^it 
3miebeln  allein  behelfen,  bod;  muh  biefem  etroag  f^^ett 
gum  9'töften  bagu  genommen  roerben.  ®er  ©ebrauch  uon 
Safran  ober  in  f^ett  gebranntem  3uder  alg  Färbemittel  ift 
öurdhaug  uerroerflidh,  inbem  bie  befte  ©uppe  baburcf)  uerborben 
roerben  müfete.  fffiährenb  ber  gangen  ®auer  ber  ^od)geit  ift 
ber  ©uppenfod;er  feft  uerfd;loffen  gu  hatten,  eg  fommt  baljer 
fehr  uiel  barauf  an,  einen  gut  fdhiiehenben  ®edel  gu  benü^en. 

3ft  eg  hingegen  auf  bie  Senühung  beg  ©uppenfleifcheg 
für  ben  Stifch  nicht  abgefehen,  fo  fd;neibe  man  bagfelbe  gu 
fleinen  ©tüden  unb  lege  fie  in  eine  ©d;üffel,  in  roeldher  fid) 
gerabe  fo  uiel  falteg  SBaffer  befinbet,  alg  man  gur  ©uppe 
nehmen  roill.  fJfadhbem  bag  F'üifch  2 — 2V2  ©tunben  fo  be= 
bedt  geftanben,  gebe  man  eg  famt  bem  SBaffer,  in  bem  eg  ge= 
legen,  in  einen  SCopf,  füge  alle  erforberlidjen  Fngrebiengen 
bagu  unb  laffe  eg,  roie  jebe  anbere  ©uppe,  fochen.  2luf  biefe 
Sßeife  fann  man  mit  roenigem  F'üUdje  eine  äuherft  fräftige 
S3ouiHon  geroinnen;  bag  F^ifch  felbft  roirb  aüerbingg  roertlog. 
2)iefeg  SSerfahren  empfiehlt  fid;  namentlidh,  roenn  man  rafch 
©uppe  gu  bereiten  ober  Kraftbrühen  für  Kranfe  hergufteHen  hat. 

Übrigeng  ift  bag  Stuffteüen  beg  Füifd;eg  mit  faltem 
SSiaffer  in  aüen  jenen  Fällen  ratfam,  roo  bagfelbe  nid;t  in  ße= 
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fottenem  ^iiftanbe  genoffen  unb  etroa  gu  f^arcen  ober  bergleicben 
oerraanbt  loerben  foll.  S)ie  ©uppe  wirb  nanilicfi  auf  biefc 
Söeife  fräftiger. 

§ifc^,biiil;e  loirb  bann  am  beften,  roenn  man  ben  g-ifcb 
gleii^b  mit  allem  SBurjelroerfe,  bem  nötigen  ©atje  unb,  nach 
belieben,  auc^  mit  einigen  ganzen  fßfefferförnern  aufä  geuer 
gibt.  3Jtan  nehme  jebo^  re^t  l;eifeeg  2öaffer  bap  unb  taffe 
ni(^t  p raföh  foc[;en. 

Söei  SäJafferfuppen  ^)at  man  oorpgSroeife  barauf  p aä)tzn, 
bab  pm  aiuflöfen  bei  gebrannten  3)tehle§  erft  nur  raenig  unb 
braufenb  fochenbe^  SBaffer  genommen  roerbe  unb  bab  ficb  ba» 
3Jtet)i  gänjli(|  auftöfe.  Knöllchen  bürfen  barin  ni(^t  prüdbteiben. 

SSenn  man  an  bem  etmag  eigentümti^en  ©efcbmade 
leinen  Stnftob  nimmt,  fo  fann  bei  jeber  ©uppe,  eB  fei  nun 
gleifd>,  gif^:  ober  Söafferfuppe,  etroag  Siebig’fcfier  §teif(h= 
eytraft  jur  Stnmenbnng  fommen. 

Übrigens  roerben  in  einer  nur  etraaS  feineren 
fämttiche  S3rüt)en,  raetchen  Flamen  immer  fie  haben  mögen,  erft 
bur(^  einen  5Durchfchtag  gefeiht,  ehe  man  bie  beftimmte  ©in; 
tage  hinein  thut  ober  fie  p S^ifdhe  gibt. 

IV.  Uom  tranl'djifrcn. 

3um  Stranf(^ieren  brau(^t  man  einen  ftarfen  höläerneu 
Sranfchierteller,  ein  fd;arfeS,  bünneS  SJteffer  für  Giraten  unb 
ein  anbereS  ebenfalls  fclprfeS,  aber  ftarfeS  ätieffer,  um  ©&= 
büget  p tranfchieren.  ferner  ift  eine  peijinfige  ftarte  Stran: 
f^iergabel  erforberlii^.  — 2tIS  allgemeine  Siegeln  beim  Sran* 
fchieren  non  S3raten  unb  Slinbfleifch  Ipt  man  p beoba^ten, 
Dab  bie  gleifchfafern  immer  quer  burd)fchnitten  roerben  muffen. 

®ie  abgef(^nittenen  ©tüde  bürfen  roeber  gerriffen  nodh 
gerfe^t  fein,  müffen  ein  gierlidheS,  gleid;mäbigeS  SluSfetjen  haben, 
unb  bürfen  roeber  gu  grob  nod;  gu  flein  fein.  S3eim  traten 
mub  ein  jebeS  mit  ein  roenig  non  ber  braunen  $aut  l ebedt  fein, 

9fad)bem  baS  gleif(^  tranfd;iert  ift,  roirb  eS  gierlidh  auf 
bie  bagu  beftimmte  iplatte  gelegt.  S3om  ©eflügel  roerben  bie 
S3ruftftüde  oben  auf  gelegt. 

©dhnetleS  Sranfdhieren  ift  notroenbig,  bamit  bie  ©tüde 
nicht  talt  roerben. 

2öaS  man  gerfc^nitten  Ipt/  barf  nie  mit  ben  ^änben 
berührt,  fonbern  mub  immer  mit  ber  ©abel  aufgefabt  roerben. 
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©aSlerbefamiQuf 
pvei  uerfd;iebene  Slrten  trau' 
fd;iert  Ti, erben:  Sei  brr  erften 
--Irt  fd;neibrt  mon  ben 
mit  beni  |)nlfe  ab,  barm  bie 
buDen  ©djenfei,  luefc^e  man 
rcieber  in  jmci  ©tüde  serleof 
mn.  mcranf  bie  beiben  glügel,  an 

ibii  ber  Sänge  nad;;  af^bann 
p.uit  man  ein  groeifinger^ 
breitet  6tiid  nom  ^alfe 
pog.  toijdjen)  ob,  bann 
bie  beiben 
;porberfu§e  ab,  I^ieranf  mer^ 
ben  aus  bem  finden  brei 
big  mer  6tiide  gebauen 
, JP^^^et  man  bie 

in  Sinei  S:eire  aulinfi.  Seat  bag  5viSfln  ! 

■b«;  ^opf  mirb  oben  baTauf  gefled^^  ^ 

Äapann.  3Wan  ftii^t 
bie  ©aber  in  bie  3Jiitte 
ler  Sruft,  Id^neiöet  juerft 
ben  $alg  mit  beni  Äopfe 
bann  bie  beiben  Ober= 
tdjenrel,iüerd;e  maninieber 
in  stuei  ^eile  abteilt,  ab. 
^leranf  fd^neibet  man  bie 
Singet,  an  meieren  man 
ein  inenig  noni  SrnftfTeifeb 


©lionferfel. 


Äapaun. 
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läfet,  ob,  raorauf  bann  bal  SBriiftfleifc^  noni  ©erippe  abgo'cbnitteti 
TOirb.  (gnblid)  löft  man  bie  beiben  58ruftbein(^en,  roelcbe  fi^ 
in  ber  SRätje  be§  ^alfe§  befinben,  au§,  unb  baut  bag  ©erippe 
ber  Sänge  nadi  burdb-  ®en  3^iüden  jerbaiit  man  ebenfaUg 
über  bie  Duere  in  pei  big  brei  6tücEe.  33ei  feineren  ®inerg 
giebt  man  bag  ©erippe,  ^opf  nnb  §alg  nidjt  ju  Stifte. 


Snbian(S;rutbabn).. 
2Birb  gerabe  fo  roie 
ber  Kapaun  tran)d;iert, 
nur  merben  aug  bem 
Sruftfteifcb  brei  big  nier 
feine  Stüde  gefcbnitten. 


©ang  ober  ©nte. 
SCBerben  ebenfaügtran:^ 
fcbiert  raie  berÄapaun^ 
nur  merben  non  ber 
Sruft  fogen.  ipfaffen^ 
fdbni^e,  aug  je  einem 
Stüd  gmei  Stüde  ge= 
fd;nitten  unb  ber 
Slüden  nom  Sirjel  bei 
freit,  bann  ber  Sänge 
nadj  burdbgebauen. 
S)ag  übrige  ©erippe 
roirb  nid;t  gu  Sifi^e 
gegeben.  ^afe. 

S)er  fliüden 
roirb  über 
bie  Quere 
in  brei  big- 
nier  Stüde 
ger^auen, 
hierauf  bie 
^interfüfee 
gefpalten 
unb  jeber 
Sdjiegel  in 
groei  big 
brei  Stüde 
gerfdfinitteiu 


Jnitrialpi  ober  2:rut[;eime. 


@auä  ober  ISnte. 


^orbt’mert'iuii}cit. 
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9lel)[(^le9el.  ®erfelbe  rairb  in  brei  Stiicfen  nom  Seine 
abgelöft,  bann  iebeS  über  bie  Quere  in  gleicl)e  bünne  ©tüdfe 
ge)(^nitten.  Ober  man  fd^neibet  etmaj§  |(Sief,  jd;öne  bünne  ^alb^ 
banbgrojie  6d)ni^e,  ol;ne  ba§  §lei[d)  oom  Seine  abjulöfen. 

9^el^5iemer.  2Im  Siüdgrat  nmebt  man  an  beiben  ©eiten 
ber  Sänge  nad)  einen  fangen  ©d)nitt,  löft  ba5  gfeifeb  mit  einem 
9Jleffer  forgfäftig  ab,  nnb  fd;neibet  eä  über  bie  Quere  in  finget^ 
lange  ©tüde  nnb  biefe  roieber  ber  Sänge  nad;  in  3—4  ©tüdd)en. 
Qaä  ©erippe  rairb  bann  nmgemenbet,  bag  innere  ^-feifd;,  meldbeS 
man  gilet  nennt,  l;erauSge)d;nitten  nnb  and;  in  gleicbmäfeigc 
bünne  ©tüdd^en  ^erteilt. 


5Rebl6iif)nec. 


9tebf)ül;ner,  ^afan,  ©ebnepfe,  §aieU;nf;n,  merben  roie 
gemöbniiebe  §üf;ner  tranfebiert,  mir  bie  ©dblegel  merben  nidbt 
mehr  jerlegt. 

Stuerbabn  nnb  S irft; ab n,  merben  mie  ber  ^nbian 
tranfebiert. 

Sßadbteln  unb  ^rammetlnögel  merben  ganj  §11  SCiidbc 
gegeben,  nur  bie  ^raffen  an  ben  ^ü|en  merben  abge)d;nittcn. 

JfUubfleUdb.  9)ian  febneibet  baSfelbe  über  bie  Quere 
in  bai^jfingerbide  ©dbeiben,  legt  fie  5ierlicb  auf  eine  i^latte, 
beftreut  baä  ^-leifd;  ein  menig  mit  ©alj  unb  gie^t  einen  Söffet 
beifee  ^leifcbbrübe  barüber,  bamit  ba^  ^leifd;  faftig  liegt. 
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©d;räg  seiteiUec  Üenbenbraten 


©erabe  jerleiltec  Senbenbraten. 


^orm,  bie  ba^  33ratenftü(I  frül;er  I;atte,  . 
glatte  unb  gie|t  ein  lüenig  ©nuce  barüber. 


Senbenbraten. 
^iernon  fcf)neibet 
man  fd^räge  ober  ge^ 
rabe  balbfingeröicfe 
Onerftreifen,  legt 
bag  S'ieifc^  in  ber 
auf  eine  geraärmte 


Äalb§;  ober 
^ammelfd^legel, 
©erfelbe  rairb  ge= 
rabe  mie  ber 
fd;legel  tranfd^iert. 
S)ad  Sleifd^  uom 
^ammel)d)legel 

£alb§=  ober  ^ammelfcblegel.  mub  fogIei4 

bem  e§  tranfc^iert  ift,  auf  eine  gemannte  ifJlatte  gelegt  roerben, 
ba  eS  fei)r  f(^nett  falt  roirb.  2iUe  S3raten  menn  fie  tranfdjiert 
finb,  roerben  mit  if)rem  eigenen  ©aft  ein  roenig  übergoffen. 

fJHerenbraten.  3*^>6rft  fd^neibet  man  bie  Sliere  I)eraud, 
bie  man  in  bünne,  runbe  ©tüddjen  gerfd;neibet.  hierauf  roirb 
bie  lappige  ^aiit,  bann  jebe  9iippe  mit  bem  Siüdgrat  abge^ 
fd^nitten.  Üluf  jebe  Siippe  roirb  ein  ©tüdd^en  Siiere  gelegt. 
®er  Slüdgrat  foU  fd;on  rof)  eingeljauen  roerben,  baburd)  roirb 
bad  ^^ranfd^ieren  fet)r  erleid;tert.  ©tatt  bie  9iiere  in  oben  be; 
fd^riebener  SBeife  §u  tranfdiieren,  fann  man  biefelbe  and;  nidjt 
uorljer  ablöfen,  fonbeni  jebe  9iippe  mit  9Uere  fo  burd^fd;neiben, 
bab  etroa^  uon  ber  9Uere  an  jebei  ©tüd  fommt. 

93ru  ft  braten.  S)ie  i?alb§bruft  roirb  faft  immer  gefüllt, 
©iefelbe  roirb  in  fiiigcrbide  ©d;eiben  ber  Ouere  nad;  gefdbnitten, 
fo  jroar,  ba§  jebel  ©tüd  etroad  uon  ber  §üUe  eri;ält. 


SSorbemertuugeu. 
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V.  Don  Öen  ©nniifen. 

j?arfoffeIn  finb  gut  uon  3J?itte  i^uli  bil  3Iprit;  toemt 
fie  einmal  anfangen  ftarf  ausgumadjfen,  finb  fie  unfdfjmacf^aft 
unb  ber  ©efunbgeit  roeniger  gutröglic^.  ®ie  mel)ligen  ^ar: 
löffeln  finb  bie  beften;  man  erfennt  fie  an  ber  raut)en  jer^ 
fprungenen  ©d;ale.  ^artoffelfalat  unb  Äartoffelgemüfe 
finb  bie  langen  fogeuannten  3Jiäufe  am  geeignetften. 

Söeifee  Stüben  finb  im  6eptember  am  beften,  bo(i^  be= 
fommt  man  fie  biä  f^^ebruar;  fie  bürfen  nid^t  5U  gro^  fein, 
muffen  eine  ^arte  mei^e  §aut  I)aben  unb  füBü<^  fd}meden. 
®ie  fein  gefd^nittenen  (bem  traute  äi)nlid;)  nennt  man 
^tübenfraut. 

Saperifd^e  fHüben  finb  im  9Jtonat  SRonember  am 
»Doblfd^mecfenbften,  fie  müffen  ffein  unb  nur  fo  bidf  mic  ein 
ginger  fein. 

Ü)orfcben  ((StecErüben)  befommt  man  am  beften  bon 
iJJobember  biö  gebruor;  fie  bürfen  nid^t  ju  groß  fein  unb 

müffen  fidb  leicht  fd^neiben  taffen. 

^obtrabi  ift  am  beften  oon  3uH  Bi«  Oftober;  bie  ßöpfe 
bürfen  nur  bie  ®rojje  eine«  mittetgrofjen  Slpfel«  haben;  bo« 

@rüne  mu|  frifdb  unb  jart  fein. 

©cbmarjmur  jetn  befommt  man  am  beften  oon  9?obem< 
6er  bi«  Stprit;  fie  bürfen  nicht  biefer  al«  ein  ginger  fein. 
SBenn  man  fie  au«einanber  bricht,  müffen  fie  loeiß  fein  unb 
einen  mitchahntichen  @aft  haben;  loenn  fie  h^hi  fi^^b,  bann 
finb  fie  fcptecht. 

SBtrfing.  ®ie  Söpfe  be«felben  bürfen  nicht  ju  gro§ 

unb  bie  ölätter  müffen  fehr  fdhbn  grün  unb  gart  fein;  ber 

gelbe  SBirfing  focht  fich  rauher.  üDer  ©artenroirfing  ift  bem, 
toetcher  auf  bem  gelbe  mächft,  borgujiehen. 

3Bet§e«  ^raut.  üDte  ^öpfe  foUen  nidbt  gu  gro§,  aber 
fehr  feft  fein,  unb  müffen  eine  hellgrüne  garbe  haben. 

Staue«  Äraut.  !Oic  mittetgroßen  feften  ßopfe  mit 
garten  ütippen  unb  oon  fepr  bunfter  garbe  finb  am  beften. 

JJoht  muß  fein  gefrau«te  Stätter  hoben;  er  ift  im  ®in» 
ter,  loenn  er  gefroren  ift,  am  beften. 

Stumenfoht  mu|  eine  große,  loeiße,  fefte  9iofe  haben, 
barf  nicht  mit  fteinen  grünen  Stättchen  burdhtoachfen  fein; 
föngt  bie  9?ofe  fchon  an  getb  gu  loerben,  fo  ift  er  att  unb 
Ihcit  njeber  einen  guten  ©efdhmacf  noch  ein  fchöne«  Slnfepen. 
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SJofenfo^l.  Der  (cinge  ©tengef  mu^  gonj  bic^t  mit 
(leinen  feften  grünen  9?öSd^en  bemacbfen  fein,  biefeiben  bürfen 
(fine  gelbe  ötättd^en  ^aben;  er  ift  bon  5J?obember  bi«  gebruar 
am  beften. 

Sonnen.  Die  jungen  jarten,  ol^ne  ftarte  gäben,  fogenann* 
ten  ©tangenbol^nen  finb  bon  3uni  bi«  ©eptember  om  beften. 

®rüne  ©rbfen,  frifcb  gepflüctte,  bon  hellgrüner  gatbe 
unb  nid^t  ju  gro§,  finb  im  guli  am  beften. 

3ucfererbfen  foüen  frifch  gepflücft,  nid)t  gu  groß  fein,, 
eine  heOfl^^üne  garbe  ha'^cn  unb,  menn  man  fie  bur^bricht, 
noch  feine  ftarfe  gäben  hoben;  im  3uni  finb  fie  am  beften. 

(Selbe  fRüben  bürfen  nicht  ju  groß  fein  unb  feine  gu 
bunfle  garbe  hoben,  bann  foHen  fie  gerabe  gemachfen  fein. 

fRothe  fHüben  bürfen  nicht  gu  groß  fein  unb  müffen 
eine  fehr  bunfte  garbe  hoben. 

^o|5fen  ift  im  SIpril  am  beften;  je  bicfer  unb  meißer 
er  ift,  befto  beffer  ift  er,  jeboch  barf  er  nicht  gar  gu  lang 
fein  unb  ba«  ßö^fc^en  oben  muß  gefchtoffen  fein,  fonft  ift  er 
kreit«  au«gemad()fen. 

©harget  ift  am  beften  bon  Slprit  bi«  3uni,  er  foü 
frifch  geftochen  unb  fehr  bicf  fein.  Der  in  fRcgen«burg  unb^ 
Umgegenb  toochfenbe  ©fjorget  muß  eine  fchöne  grüne  garbe 
hoben.  Sßenn  ber  ©karget  am  ©chnittenbe  noch  foftig  unb 
nicht  trocfen  ift,  ift  er  frifch  geftochen. 

© h in at  ift  am  beften,  menn  er  Heine,  gleichgroße  heü* 
grüne  ©lättchen  hot  unb  frifch  gehffücft  ift.  Der  alte  hot 
große  ungfeiche  Slötter  unb  eine  bunfefgrünc  garbe;  er  ift 
am  beften  bon  Slpril  bi«  gufi. 

(Surfen  bürfen  nicht  gu  groß  fein  unb  müffen  eine  fchöne 
grüne  garbe  ohne  gfecfen  hoben. 

©elferie.  33?itteIgroße  fchmerc  ^öhfe,  melche  nicht  biele 
Stußmüchfe  hoben,  finb  bie  beften. 

ÜRorcheln  finb  im  Slhril  unb  ÜRai  am  beften.  Die 
mittelgroßen  finb  ben  gang  großen  borgugiehen.  fpUglinge 
finb  im  3Rai  am  beften,  bie  Heinen  finb  ben  großen  bor» 
gugiehen,  ba  fie  fich  nicht  fo  fchieimig  fochen;  fie  müffen  eine 
f^öne  braune  garbe  hoben  unb  bürfen  nicht  bon  ben  Stür- 
mern gerfreffen  fein;  man  fieht  ba«  leidet  am  ©tammc,  ber 
al«bann  Heine  Söcher  hot. 

©etrodfnctc  grüchte,  al«:  ßrbfen,  öinfen  unb  meiße 
©ohnen  thut  man  gut,  in  ber  fRacht  bor  bereu  ©erioenbung 
in  frifche«  Staffer  gu  legen;  am  anbern  Doge  fe^t  man  f^e 
mit  frifchem  falten  Staffer  gum  gcuer. 


2>orIiemevfungen. 
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VI.  (Eintftfs  über  (Scflügd,  IDilbprct  mib  tttibcrc  iFIcifdjttrten. 

Geflügel.  '-Beim  Sinfaufe  ooii  jaf^mem  ober  tuilbem 
©eflügel  fetje  mau  uorsügUeb  barauf,  bab  e§  ftarf  im  §lei)d)e 
unb  §iemlid;  fett  fei.  aitagere  Stiere  finb,  felbft  toenn  fie  im 
^.fßreife  oiel  uiebriger  ftet;en,  immer  uodf)  ju  teuer  bejaijlt,  ba 
mon  fie  uur  ju  6iippeu,  gu  geroötuilicbem  (Siugemadjten,  uub 
banu  mit  geringem  ©rfotge,  §ad)ec§,  ©almig  uub  berartigeu 
SDingeu  beuü^eu  fauu.  — ^ei  juugem  ©eftüget  (affen  fid;  bie 
ii'uöd)elcben  miUjeloS  bredjeu,  bie  Älaueu  [inb  fdjön  gelb,  bie 
^aut  ift  gart  uub  ba§  ^-leifd)  oou  fd;öuem  Ijellem  SBeife.  Söei 
3BiIbgeflügel  moUe  mau  au^er  auf  ein  fd)öueä  ®elb  ber  Jdaueu, 
aui^  auf  ein  meid;e^  furgel  ©d;uäbelcbeu  ad)teu. 

S^Ieifdj.  ®rfte  unb  oberfte  Siegel  beim  ©iufaufeu  beä 
^■leifd^eg  ift,  meber  gu  frifd;  gefd)lad)tete!S  uod;  aber  aud^  folcbe^ 
gu  uel;meu,  melcbeS  fdjou  gu  lauge  beim  äRe^ger  gel)augeu 
l^at.  Dd;)enfleifd)  foll  oou  fdjöuer  bunfelroter  — uid)tfd;roarger 
— >5atbe  uub  elaftifd)  fein,  bnb  (jeifft,  einem  leid;ten  f^i^^ger; 
brude  uad)gebeu.  mub  cß  feine  uub  furge  ^aferu 

babeii.  ^iir  ba:§  ^ammelfleifd)  gelten  iiugefciljr  Die  iiämlidjeu 
Siegeln.  @d)meiuef(eifd;  liibt  fid)  gleid)faÜ^  uacb  feinen  f^aferu 
prüfen,  ferner  fott  eS  meber  gu  fett,  nod;  aber  and)  gang 
mager  fein.  — ^?alb=  uub  Sammfleifd)  (jiugegeu  mub  fi(|  burdb 
ein  jd)öue0,  rofa  augel)aud)tei3  Söeib  auägeid)ueu.  9}tan  fel;e 
ficb  mol)l  uor  foldjeio  italbfleifd)  gu  faufeu,  beffeu  §aut  ftarf 
aufgeblafeu  ift,  bei  roeiterer  ^el)aubtiing  beSfelbeu  mürbe  mau 
ficb  meift  betrogen  febeu  uub  entbeefeu,  bab  mau  ein  <Stüd 
oou  mel)r  ober  miuber  geringer  Oualität  erl;alteu  l)ni-  — 
^albfleifd),  metd)e§  längere  ßeit  am  (f:id  gelegen  l;at,  erfeuut 
mau  au  feiner  ftarfeu  Stote. 

lörateu.  ®ie  micbtigfteu  uub  ^auptgruubregelu  über  bie 
^Bereitung  eiuel  guten  Srateug  taffen  ficb  in  fotgenbeg  giu 
fammeufaffen:  ®er  öfeubrateu,  b.  l).  fold)e  5)rateu,  bie  mau 
im  Sratofen  gu  braten  gebeuft,  mirb  erft  unmittelbar  el)e  mau 
il)u  bereitet  auf  beibeu  ©eiten  mit  feinem  ©alge  eiugerieben 
uub  gmar  mub  giemlid;  auljalteub  gerieben  merbeu,  bamit  ba» 
g-leifd)  gaiig  uub  gar  oom  ©alge  biird)bruugeu  mirb.  — ®eu 
öobeu  ber  if>fauue  lege  mau  mit  fd)eibig  gefd)uitteuen  SBurgeln 
au§  uub  füge  Va — 1 3>niebel  abgcfd)nlt  unb  geteilt  l)iugu. 
Vorauf  fommt  ba§  liegen,  meld)eS  mit  fel)r  l)eibem 

§etle  — bei  ©d)meiuefteifd)  mit  etmaS  fet;r  l)eibem  Sß?affer  — 
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übergo[[en  it)irb.  5Die  erften  10  3)?inuten  mu§  ftarfe  ge? 
geben  raerben,  bamit  fid;  bie  $oren  beä  ^leifdbe^  ra)(^  fc^Uefeen 
nnb  e0  burc^  ju  ftarfe^  Slugftiefeen  bei  ©aftel  nid)t  jäJ)  unb 
troden  roerben  fann.  biel  gefd)el;en,  fo  inirb  bie  §i§e  ge; 
Tuilbert  nnb  roä^renb  ber  gangen  Sratgeit  qhi  gleicher 
erhalten,  bil  man  gegen  ®nbe  biefetbe  mieber  fteigert,  nni 
beni  traten  eine  fd;öne  braune  garbe  unb  Trufte  gu  geben. 
— 00  oft  el  nötig  mirb,  muB  non  neuem  etroal  §ett,  ab 
unb  gu  TOot)l  and)  einige  Söffel  fette  ^[eifi^bridje,  barangegeben 
merben,  bamit  ber  traten  nid;t  anbrennen  fann,  tro^bem  aber 
barf  niemall  eine  lange  S3rüfje  in  ber  ißfanne  fein,  inbem  ber 
S3raten  fonft  raie  gefotten  fd)meden  mürbe.  — 33ei  fold^en 
gteifd^forten,  bie  uiel  eigenel  g^ett  aulbraten,  roie  ©d^roeine; 
unb  ©änfefdeifd),  roirb  bal  entbel;rtidje  gett  mit  einem  Sfec^; 
löffel  fauber  non  ber  Dberflöd)e  bei  ©aftel  abgenommen  unb 
gu  roeiterer  Sierraenbung  in  ein  bsfonberel  ©efö^  getf)an.  — 
3Benn  bal  S3raten  beenbet  ift,  rairb  ber  ©aft  mit  etroal  ^ül 
ober  ©uppe  aufgefod;t  unb  burd;  ein  ©iebdien  über  ben  mit 
^ül  glafierten  SBraten  ober  in  eine  ©auciere  gegeben.  Sei 
fieinen  ober  fef)r  feinen  Sraten  fod)e  man  ben  ©oft  mit  einem 
©tüd(^en  Sutter  auf  unb  rüf)re  1 — 3 Söffel  g'leifd^brüi^e  bagu, 
fotzen  barf  ber  ©aft  bann  aber  nid^t  mef)r,  man  läbt  bie 
Sutter  nur  barin  fdimelgen.  — ©in  gut  gebratener  Sraten 
muff  aufeen  einefd;öne,  braune,  grobe  Trufte  haben,  immunem 
roeber  mehr  blutig  no(h  audh  troden  fein.  — 3tur  geraiffe 
Sraten  roie  fftoftbeef  2C.  foüen  im  i^i^nern  eine  garte  9tofafarbe 
geigen.  — Söährenb  bei  SratenI  öffne  man  roieberholt  ben 
©(^ieber  in  ber  Sratröhre,  bamit  ber  barin  angefammelte 
®ampf  entroei(hen  fann. 


^nbian.  ®ie  jungen  Spiere  haben  graue  Graden  unb 
rötti($en  ^opf,  bie  alten  bläulid;e  Graden  unb  blnulid;en  ßopf. 

Kapaun,  ©erfelbe  mub  f leine  ftumpfe  ©porne  unb  garte 
Graden  haben;  er  ift  fehr  fett  am  beften. 

^unge  kühner  finb  am  beften  im  i^uni  unb 
fie  fodten  immer  fett  fein. 

Sllte  kühner  foUen  fett  fein  unb  feine  ginnen  (2lul: 
f(hlag)  haben,  ©inb  biefelben  über  ein  galjr  alt,  uerroenbet 
man  fie  nur  gu  ©uppe. 

©änfe.  ©ie  foden  furgc,  garte  gübe  haben,  bal  ©dhlob- 


^Jorbenierfungeti. 
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beind^en  nui§  ftd;  gut  bred;en  laffen,  bie  §aut  mujj  jart  unb 
lüeife  fein.  3Senn  bie  ©anö  ein  biauey  i)c'al  auf  ber  33ruft 
bat,  fo  ift  baä  ein  3^icbsn,  bafe  fie  alt  ift.  (@§  i|t  tjier  non 
gefi^ladbteten  unb  gerupften  ©änfen  bie  9tebe.) 

Stauben  müffen  feine  flaumige  ^ebeni  Ijaben  unb  fett 
fein.  6ommer  finb  fie  am  beften. 

Spanferlel  finb  am  beften,  menn  fie  uier  big  fediS 
Söocben  alt  finb,  fel;r  mei^e  §aut  unb  einen  fetten  ^al§  Ijabeu. 
3um  S3raten  nimmt  man  bie  SBeibd;en. 

9tebbüt)ner  müffen  gelbe,  sarte  ^üfedben  l;aben,  bieSllten 
haben  graue  ^ü^e. 

9tel)roilbpret  ift  am  beften  uon  September  big  gebruar. 
®agfelbe  muh  Ijellroteg  jarteg  5'leifd)  unu  rcei^eg  g-ett  haben, 
^irfchmilbpret  ift  am  beften  non  ^uni  6ig  September. 
Sdjraarjmilbpret  ift  am  beften  im  fRouember  unb 
©ejember.  ®ie  Sdhraarte  foll  gart  unb  bie  i?nod;cn  fein  fein. 

33irfhnhn  ift  am  beften  uon  SJiärj  big  9Rai,  bie  tgenne 
ift  Diel  beffer  jutn  Söraten  alg  ber  ^alpu 

Stuerhahn  ift  ebenfaUg  rom  33Mrs  big  3Rai  am  beften, 
bie  jungen  hüben  ein  luekheg  jarteg  f^leifd). 

^afe  foK  nur  h^tt)  auggeroad)fen  unb  fett  fein,  ferner 
müffen  fiih  bie  £äufe  leicht  bredjen  laffen. 


VII.  Don  iicn  J^tfdicn. 

93ei  ben  ^ifchen  fommt  cg  in  Dieüeicht  nodh  höherem 
©rabe  baraiif  an,  bah  üe  non  tabellog  guter  ©efd;affenheit 
finb,  alg  beim  f^leifche,  beghalb  mad;en  mir  auf  bie  ^ennjeichen 
aufmerlfam,  nadh  meld;en  fich  bie  ©üte  unb  §rifd)e  ber  f^ifd^e 
beurteilen  läht.  SSor  allen  ©iugen  nd;te  man  barauf,  bah 
ber  f^ifd)  fteif,  bie  Kiemen  nod;  blutig,  fd)ön  rot  unb  bie 
2lugen  no^  flar  unb  heroorftehenb  finb.  ©egenteil 

ber  j^all,  fo  hüte  man  fidh  oor  bem  Stnlaufe  eineg  foldjen 
gif d;eg,  benn  er  ift  minbefteng  oerbäd^tig,  roenn  er  aud)  no(^ 
feinen  üblen  ©erud;  augftrömt.  3^1^  Said^jeit  ift  jeber  gifdh 
meichlidh  unb  foQte  jn  biefer  3eit,  menn  er  andi  nicht  fchäblidb 
ift,  nicht  genoffen  roerben. 
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SSorbeinerfiiitgen. 


©d)iü.  ©erfelbe  ift  ein  feiner  ^ifc^,  uiel  sarter 
unb  fd)macfijafter  mie  ber  §ed;t. 


ßucl^. 

ipud;.  ©ein  gfeifdö  ift  fef;r  tceid;  unb  fein,  berfeibe 
gePrt  §u  ben  feinen  f^-ifdigattiingen. 


goreue. 

^orelle.  ^e  gröpr  fie  ift,  befto  beffer  ift  ifjr  fj^feifcb, 
nur  lueun  man  fie  fogleid;,  nad^bem  inan  fie  getötet  t;at, 
fodit,  befommt  fie  eine  fcböne  blaue  garbe,  aud^  ba^  gleifd; 
ift  bann  am  beften. 


ßec^t. 

§ec^t.  ©od  ui(^t  fermerer  als  fünf  bis  fed;S  ißfunb 
fein,  nur  bann  ift  er  gut,  ba  er  obnebiu  ein  l;arteS  5'leifd; 
bat;  er  ift  am  beften  non  Sluguft  bis  ÜDldrü. 


SBerbemerfuugeu. 
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Karpfen. 

^ar^f en.  33on  §Iubfif(|ett  finb  bie  fogenonnten  (Spiegels 
fftrpfeti  bie  kften,  ii;r  §leif(^  ift  förnig  unb  fdfmtad^aft;  eiet 
bi^  fünf  ißfnnb  f(^n)er  finb  fie  am  befien;  ber  3JUtd)ner  ift 
bem  9iogner  noräUäiefien.  Sföeitjerfarpfen  Ijaben  geroöl)nlid) 
einen  moofigen  ©efc^mad,  meld^er  fic§  nerliert,  roenn  man  bie 
gifd^c  einige  3eit  in  einem  fyifdbfaften  in  fliefeenbeS  Sßaffer  f)ängt. 


©dE)eHfiid),  Kabeljau. 

6(j^enfif(§e,  ^abelf au.  5Da  biefelben  geroöl)nli($  lange 
auf  bem  Stran^port  bleibeu,  merben  fie  oor  ber  SSerfenbung 
fd^on  ausgenommen  unb  eingefallen.  3Som  5Jlot)ember  biä 
2Jiärj  merben  fie  am  beften  uerfd^ieft.  ©iefelben  müffen  einige 
©tunben  cor  bem  J^oc^en  in  frifd>e0  SSaffer  gelegt  merben, 
bamit  fie  baS  ©alj  etmaS  auSjiel^t. 

Otutte.  gröber  biefelbe  ift,  befto  beffer  ift  ilir  ^leifd;; 
fie  ift  ein  fel>r  feiner  §ifd;  unb  bem  Stale  oorjugieben. 

SBeibfifd^e.  ®ic  groben  gifd;e  finb  am  beften,  fie  finb 
namentlidb  pr  S3ereitung  con  ^ifd)pubbing,  f^ifd^mürftenu.  bgL 
p empfehlen,  fie  finb  bieju  beffer  unb  bidiger  mie  feber  anbere 
f^ifdb  unb  buben  ein  febr  garteS,  fdbmadbafteS  ^leifdb. 

S3üdlinge  finb  geräucherte  ^dringe;  biefelben  müffen 
cor  bem  ©ebraudbe  in  eine  ^tifdpng  con  SJtildb  unb  SBaffer 
gelegt  merben,  bamit  fie  nid)t  §u  fc^arf  finb. 

^dringe  müffen  glänjenb  meibe  ©ebuppen  unb  ein  rofa= 
farbiges  ^leifdb  buben.  ®ie  auS  ^odanb  tommenben  ^äringe 
finb  Qmö^nliä)  bie  beften. 

Ärebfe  finb  am  beften  con  3)tonat  Mai  bis  Sluguft. 
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^crf(^iebcnc  gäcnemtmutflcu  ctn$crner  ‘^eile  ßetm  ^aßoc^fen, 

^alß  unt» 
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1.  Oberes  ©d>h)etf[tüd,  §ufftüd,  ©d>toanjftüd. 

2.  ®ie  äußeren  ©d^ejfel,  ©nglifc^braten,  bie  inneren  Senben, 
giletbraten. 

3.  ©eftu^te  3ti^))e,  ^9tü[tbraten,  SSorberrii^tJe. 

4.  SangeS  ©d^toeifftüd/  §üftenftucf. 

5.  Derlfd^toanjftüd,  ^interfd^enfel. 

6.  Unterfd)toeifftücE,  Dberioeidie. 

7.  ^b^ergld^effel,  bide  SBeid^e,  l^intereS  SBeid^enpüi 

8.  Unteres  Derlftüd,  SBabenftüd 

9.  3bJer0riWe,  2Jiittelri))))en[tüd. 

10.  3Jiarl[tüd,  Dberarmftüd. 

11.  SBeid^e  (Sfiabel),  glanfenteiL 

12.  ©d)ulterbtatt. 

1 3.  SRabelbruft,  Sruftlem. 

14.  ©^ji^bruft,  2Bannc. 

15.  §alS:S3er[d^lag. 

16.  17.  2Baben,  33eine. 

18.  5?D)3f. 
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® ij  a f. 

1.  ©(^ilegel,  Äeule.  2.  9?ierenftü(i , 2Bammerl,  SSiertel, 
©attel,  geilet.  3.  ©d^ulter.  4.  5,  SrufU  wnb  S3aud^ftüdE. 

6.  §alg. 


,ß  a 1 6. 

1.  ©d^Iegel.  Äeule.  2.  9Zierenbratcn,  9?terenftü(!,  Scnbe. 
3.  ÄoteIettri)5)3d^)en,  SSorberbiertel.  4.  ©d^ulter,  ©d^ulterftüdf. 
5.  S3ru[t33aud)ftücE.  6.  ßopf  mit  7.  ^alS. 
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^urje  Üöcrftc^t  bcr  in  toclc^cr  ©epgcl, 

SUb^iret  unb  anbetc  glcif^ortcn  gut  uub  rct^t 
fuftig  gcBrotcn  tuerbcn. 
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©fDie^c  getratenciS  tüirb  bem  im  0flol^r  gcs 
bratenen  oft  oorgejogen  unb  brautet  bi§  gnm  §ertigtoerben 
faum  bie  §älfte  ber  oben  angegebenen  — 33cim 
®epget  fommt  eg  fc^r  barauf  an,  ob  eg  jung  ober  att 
ift.  ®au5  jungeg  f^ebertoie^  mirb  in  ber  ^älfte  ber 

oben  angeführten  fertig,  ättcreg  mu^  bagegen  tanger 
braten.  ■ Obige  Stngaben  gelten  für  ®cpgct,  mettheg 
noth  nicht  über  1 ^ah’^  §teifthftücfe  tä^t 

man  je  nach  ^ebürfnig  Va  ©tunbe  unb  aud^  noch 
tanger  atg  oben  angegeben  ift,  f'oehen.  Ob  ber  tSraten 
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-»eic^  genug  ift,  man  Ieid}t  "^crauS,  menn  man 

in  baS.  ^incin[tid}t. 

können,  menn  Mt  jugefc^t,  in  einer  V2 
©tunbe,  menn  fiebenb  §ugeje^t,  in  einer  V4  ©tunbe 
gefoc^t  fein.  5Da§  [ic^erfte  ^ertigfeing  ift, 

menn  fi(^  bie  Stugen  fo  §ufammenge§ogen  l)aben,  ba^ 
fie  mie  eine  toci^e  ^ertc  augj'el)en. 


ÜBcrfit^t  üBer  Ben  Sebarf  öon  öerft^tebenen 
iinb  für  eine  Bcftimmte  fperfonen^al)!. 

9fia(i^[teBenbc  Eingaben  foUen  ben  3^ed  B^^en, 
einer  jungen  ^augfrau  ober-  ^öd)in  f^ingergeige  an  bie 
§anb  ju  geben,  annäBrenb  ba§  rid)tige  2Jta^  unb  ®e= 
lx)i<^t  Oerfc^iebener  ©f^eifen  §u  treffen,  bie  §ur  ^Bereitung 
einer  aug  met)r  ober  toeniger  ©ängen  befte^enben  2[RaBl= 
jeit  erforberlid)  finb. 

Huer^ttljn  reicht  für  8 — 10,  eine  2tuerBenne  für  6 ^er= 
fonen  atS  §auf)tf^eife,  in  SSerbinbung  mit  anberen 
®eri(^ten,  rei^nct  man  erfteren  für  12 — 14,  le^tere 
für  8 — 10  ^erfonen. 

^ceffteof  erforbert  % — l ^fb.  Senbe  für  jebc  ^erfon, 
bei  mehreren  ©ängen  reit^cn  '4 — ^fb.  für 
jebe  ^erfon  au§. 

3u  Sotelette«?,  toenn  attein  gegeben,  oerioenbet  man 
% — 1 ^fb.,  in  SSerbinbung  mit  mehreren  ©eric^ten 
unb  at§  Beilage  §u  ©cmüfen  genügt  '4  ^fb.  für 
jebe  ^erfon.  SSebarf  für  5 ifSerfonen:  2 ^fb. 
get)adte  ©otetetteö  mit  ©emüfe  al§  ©eitage. 

©ine  ©nte  rei^net  man  für  3 — 4 ^erfonen. 

©in  ^ofon  ioirb  für  5 — 6 ^erfonen  angetragen. 

^•if(^.  S5ei  größeren  ®inerö  rc(^net  man  ‘4  ^fb.,  bei 
©in§etn=  ober  ^auf)tgeri(^ten  V* — 1 ^fb.  f)er  ^ofjf. 
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Sitte  ®onö  bedt  bert  S3cbarf  ton  5 — 6 ^crjonen. 

Sinen  ^nfen  nimmt  man  ali8  ^an;j)tgeri^t  für  4 — & 
^erfonen  in  SScrbinbung  mit  me'^reren  ©ängen 
für  6 — 8 ^erfonen. 

Sungc  ^üfmcr.  Sft  bie  9Jta^I§eit  nic^t  gro|,  fo  toirb 
ein  fteineg  §ul)n,  anf  jebe  ^erfon  gere(^net,  ent= 
ffjrec^enb  fein;  2 größere  §ü'^ner  genügen  für 
3 5]3erfonen;  in  SSerbinbung  mit  me’^reren  ©ängen 
bürfte  bie  §ätfte  eines  kleinen  ^u'^neS  für  jebe 
^erfon  genügen. 

^alBSBrotcn  fie'^e  unter  SfUnbSBraten. 

©inen  Kapaun  ret^net  man  für  6 — 8 ißerfonen. 

Va  ^iproten  ober  1 SanunSöicrtel  rcii^en  für  3—4  iflerfonen. 
5RicrcuBraten  fie’^e  unter  3^inbSbraten. 

9^eBl)nI)n.  4 fc^ßne,  gro|e  ^ül)ner  rechnet  man  für 
8 — 10  ijSerfonen. 

9?e^fd)tcgcl  ober  ^eiilc  im  ©etoic£)te  ton  ca.  6 ipfb. 
genügt  für  7 — 8 ^erfonen,  in  35erbinbung  mit 
mel)rercn  ©ängen  für  10—12  i]}erfonen. 

fRcl^jicmcr.  SBenn  ber  3t£tner  ca.  7 — 9 ^fb.  ttiegt 
unb  als  §aubtf;)eife  teritcnbct  tocrben  fott,  fo  ge= 
nügt  er  für  8 — 10  ifSerfonen,  Bei  mel)reren  ©ängen 
reid)t  er  für  12 — 14  i^erfonen. 

fßinbsBrotcn,  toIBsBratcn,  S'JicrciiBratcii,  ©djöfjfcnbraten. 
3ft  biefeS  §Ieifc^  nur  für  einen  ©ang  gu  Bered}uen, 
fo  ne'^me  man  für  jebe  i^erfon  ein  ipfunb,  Bei 
großen  S)incrS  genügen  V*  ^funb  für  bie  ifSerfon. 

©inc  fRiubSgmigC  genügt  alS  ^au^tf^jeife-  für  6 BiS- 
7 ^erfoncn. 

©cBöfjfcnBraten  ficl)e  OlinbsBratcn. 

3u  einer  ©Uf)pc,  toenn  fic  gut  unb  fräftig  fein  fod, 
rechnet  man  gen)Bt)ntid)  Bei  einem  größeren  ütRal^lc 
Va  ^funb  fd)bneS,  mageres  3ftinbfleifd)  auf  jebe 
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^crfon,  Bei  einer  fleineren  9JiaI)t§cit  [inb  V4  ^fb. 
für  jebe  ^erfon  erforberlict).  2)ie  ©nipf^e  getoinnt 
au^erorbentU^  an  straft  unb  ®üte,  tnenn  man 
^alBfleif^,  ^nod)en,  fogenannte 
§enne  ober  Stauben  mitfieben  lä^t. 
aber  ber  §Ieif(^oorrat  nid)t  gan§  ’^in,  um  eine  gut 
©ubbe  §u  erl)atten.  ©eS'^alb  füllte  feine  §au5= 
frau  ben  befannten  Siebig’fd)en  ^leif^ebtraft  in 
i^rem  ^anS'^alte  fe’^ten  taffen,  um  fi(^  im  Sflotfatle 
teid)t  unb  mit  geringen  Soften  auS  ber  S5ertegen^eit 
'^etfen  §u  fBnnen.  30  ©ramm  biefeS 
geben  eine  fräftige,  mot)lfd)medenbe  ©ubb^  für 
8 — 9 i^erfonen.  i0iit  ‘4  $t)eelBffel  w 

einer  großen  5£affe  t)ei^en  SBafferg,  mit  bem  notigen 
©alg,  bereitet  man  augenblidtic^  eine  gute,  fräftige 
Souiüon.  SDiefetbe  fotl  gotbgelb  fein, 

©bti^citt  giebt  ber  iBrüt)e  einen  für  oiele  U)iberli(^en 
©ef(^mad  unb  färbt  fie  braun. 

XauBcn.  §ür  2 ^erfonen  red)net  man  3 junge  Xauben, 
finb  fie  gro^,  fo  genügen  au^  2 Xauben.  S3ei 
mehreren  ©äugen  reifet  am^  Va  Xaube  für  jebe 
i^erfon. 


Über  i)Q§  ©amntcln  mib  3«5creitcn  ber 

®eim  ©ammetn  toirb  ber  ^itj  unten  abgef(^nitten, 
nif^t  abgeriffen,  bamit  fbäter  au§  ber  in  ber  ©rbe  tiegen= 
ben  ©d)toammbrut  (Mycelium)  neue  ^it§e  toa^fen 
fonnen.  Um  gu  Oerl}üten,  ba^  in  ben  fteben  gebliebenen 

*)  2lu§  betn  SBerfe;  „®te  eparen  ?ßilje  mit  Stnaabe  itirer 
bereitung  baraeftellt  unb  befi^rteben  non  Dr.  SRöll,  14  Safeln  in 
noüenbetem  ^arbenbrud  mit  Seyt."  SRöilS  $iljbuct)  bnrf  bejügli^ 
feiner  naturgetreuen  Slbbilbungen  gerabegu  afe  ba§  befte  SOolfäbud) 
bejei(Jbnet  roerben.  Sßerlag  ber  ö-  £aupp’f(^en  Sudjbanbtung  in  Tübingen. 
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<Strun!  bic  ^itgfüegc  i'^rc  (Sier  lege,  übexbe^c  man  bic 
©(^nittjlä(^e  mit  ettoa^  (Srbe. 

S3cim  f(^ncibc  man  ben  §ucr[t  bcx 

^ängc  nac^  in  §mci  Steite,  um  ju  jct}en,  ob  ba8  §leij(^ 
jaubcr  ift,  unb  entferne  fteinc  maben'^attige  ober  oon 
©t^neeJen  angefreffene  ©tettcn.  hierauf  müffen  bie 
ipit§c  „ge!pu|t"  toerben. 

3u  biefem  3^^^^  entferne  man  1)  bie  Dberl^aut 
beg  ^ute§  bur^  Slbg^en  ober  2bbj:4aben , 2)  baiS 
,,f^utter"  unter  bem  §ut  (bie  Stätten,  ©tackeln  ober 
3ftö'§r(^en,  toet(^  te^tere  [ic^  meift  tei^t  bur(^  ben  SDrudt 
beö  ioegnet)men  taffen);  3)  entferne  man 

ben  3ting  unb  fc^neibe  ober  fd^abe  bie  @rbe  unb  bie 
£>bert)aut  öom  ©tiet,  toetc^er,  toenn  er  nic^t  §u  jä’^e  ift, 
mitgegeffen  iuirb.  iBei  ben  §irfc^f(^toämmen  f^neibe 
man  auc^  bie  (£nbff)i|en  ber  ^ftc  toeg.  — 2ttte,  faulige 
ober  oon  ütlaben  burc^fe^te  i^itje  finb  fc^äbtic^  unb 
bal)er  oon  ber  augjuf^tie^en ; ebenfo  bie  an 

fe'^r  feu&ten  Drten  ober  bei  naffem  Söetter  getoac^fenen. 
SDie  beften  ©:peifef3it§e  finb  bie,  toet(^e  i§ren  §ut  no^ 
:gef(^toffen  ober  nic^t  gan§  au^gebreitet  l^aben. 

^abujiner,  ©anb^itj  laufen  §u= 

toeilen  beim  btäulic^  an,  finb 

aber  tro|bem  genie^ar.  SDer  ©teinpilj  läuft  niemals 
^lau  an. 

(SingetaiK^te,  ftlberne  Sbffel  ober  3^tebeln,  toelc^e 
man  mit  ben  ^il§en  lod)t,  §eigen  beren  ©iftigleit  ni^t 
un.  Um  fic^  oor  SSergiftungen  ju  l)üten,  gieM  eS  nur 
«in  iUUttel:  bie  e^aren  ^ilje  genau  lennen  §u  lernen. 

9Jian  Oerji^te  auf  alte  ipiljgeric^te,  bie  in  ®aft= 
'Raufern  unb  auf  alte  i^itgfaucen,  bie  oon  ^änblern  §u= 
bereitet  finb. 


XU 


S)ic  5ßU^c  fbnncn  cnttoebcr  jcfort  jubereitet  ober 
getrodnct  tccrOeru  S)ie  §um  Srotincn  bcftimmten 
tücl^e  man  (mit.  SlufSnaljmc  bcr  2Rord)clii  unb  Sor^eln) 
am  beften  nic^t  ober  nnr  mit  (Sitroncnfaft  abreibt, 

jc^ncibet  man  in  0c^eibcn,  rel^t  biefc  an  ^äben  auf  ober 
legt  fie  auf  ^olggefCet^te  unb  tro(foet  fic  an  luftigen 
ober  fonnigen  Orten  ober  am  mä^ig  toarmen  (nic^t  am 
l^ei^en)  Ofen.  SDie  §rü’§torc^el  (0f3eifelor^cl)  mu^ 
loenigftenS  einen  SJtonat  trodnen,  fonft  toirft  fie  giftig. 

iöeim  ©ebraut^  merben  bic  getrodneten  ^it§c  ge= 
!puttoert  unb  al§  2Bür§e  ^u  ©uf)))en,  0aucen,  ©emüfen, 
§ricaffee  2C.  toermenbet;  ober  man  ioei(^t  bie  getrockneten 
0tücke  im  SBaffer  auf,  um  fie  an  0u:p:pcn  §u  tt)un  ober 
als  ©emüfc  §u§ubereitcn.  Oie  ni4t  gum  Orodnen 
beftimmtcn  ^it§e  mu^  man  gteic^  ^ubcreiten. 

Oie§  gef^iet)t  auf  fotgenbe  SBeifc:  9Jlan  fci}neibet 
fie  in  0tüde,  mäfc^t  biefe  in  reinem,  Mtem  SBaffer 
unb  fc^üttet  baSfctbe  fogteid^  ab.  Oie  2)^ord)etu,  £ord)eln 
unb  §al§uenMmme  tverbcn,  um  fie  bon  allen  0anb= 
förud^en  §u  befreien,  mct)rmat§  gemafd^cn  unb  t}icrauf 
gefoc^t.  Oie  SßriU)e  mirb  toeggegoffen.  S3ei  ber  §riU)= 
torc^ct  (0f)eifetord)et)  miebcrtjole  man  ba§  5Iuffieben 
mit  ’^ei^em  unb  baö  Slbf^üten  mit  Mtcm  Söaffer  mel)r= 
mal§  unb  entferne  bie  ben  0d)toämmcn  noi^  an'^aftenbe 
S3rü()e  burc^  2tu§brüden,  ba  biefetbe  jumeiten  giftige 
S3eftanbteite  entt)ätt.  Oat>er  barf  man  bie  §rüt;torc^el 
au4  nid}t  ro'^  effen. 

2Bitt  man  anbere  ^itge  bon  berbem  §leifd)  ober 
fc^arfem  ©efd^mact,  §.  33.  ©ierfd^toamm  ober  ^atimafc^ 
bor  bcr  Zubereitung  erft  abbrü^cn,  fo  gcfd)et)c  bieg  mit 
mögUcE)ft  toenig  SBaffer  ober  in  ettoaS  ©atsmaffer.  Oie 
cr’^aücnc  33rül;cift  gut  unb  nat)rt)aft;  man  fc^ütte  fic  bat)er 
nic^t  toeg,  fonbern  benui^c  fic  §ur  33ereitung  bcr  ©auce. 

Oie  gcmaf^cnen  ober  gebrüteten  ^pitjftüde  taffe  man 
uid)t  tangc  ftc’^en,  fonbern  bereite  fic  fogtei^  §u.  — 


JJfrIrt0  von  llfrctr(Eo}r)mtraHj  (j^-JJßmdek)  in  Hp0euölmr0. 


9ll8  ©rflöitjung  jcbeS  iBo^but^eö  cmpfc^Ienßnicrt^. 

f>eiJ  Hauöljalt 


.§ant)bu(^ 

öes 

SSif  m§iiiiriljgP(ii  im  grfiiiiiiiitdi  iSirtcii  n.  6i(iiürn  Her  IraSfiou. 

üäödjJit  uni»  4?rauen 

bargeboten  i^on 

5K  n n a ^ ü ib  I e t» 

cM..  4.50,  eleg.  geb.  M..  5.50. 

Äaum  ein  jroeite§  iffierf  biefev  STrt  bürfte  geeigneter  evjd^einen,  iiberatl 
größten  SRu^en  ju  giften,  at§  roie  ba§  norliegenbe.  5Die  ißerfaffetin  ^at 
bnrin  i^re  langjäbrigen,  tl^eilä  t^ener  ertauften  (Srfabrungen  in  allen  Sagen 
be§  .^auSljaltS  niebergelegt  nnb  roiC  mit  biejen  ü)täbd;en  unb  g^öueii  je: 
ben  ©tanbeg  in  ©tabt  unb  auf  bem  Sanbe  in  jeber  ^infid^t  rat^enb,  ^eU 
fenb,  unterftü^enb  unb  belel^renb  bienen.  SDer  gegebene  ©toff,  fnrj,  habet 
erfdjöpfenb  unb  in  überaug  anjiel^enber  gorm  befianbelt,  Bereinigt  fid^  l^ier 
ju  einer  magren  ^unbgtttlbef  au§  ber  in  jebem  §augl|alt  gro^e  SSor» 
t^eile  gejdböpft  roerben  fönnen.  5)ie  9teid)baltigfeit  beg 
uad;foIgenbe  „9l(tgemeine  Ueberfid^t"  jeigt  — ebenfo  bie  innere  unb  ändere 
elegante  2lugftattung , empfel^len  bag  SÜBerf  aud}  alg  uornel^meg  ©elegens 
l^eitggefdjent  für  SRäbd^en  unb  grauen,  roeld)e  fid&  ein  ebenfo  prattifd^eg 
unb  juoerläffigeg  IRadjfd^Iagebud^  alg  grünblid)e  ßenntnijj  im  gefammten 
§augroefen  ju  oerfd;affen  ro.iinfd^en. 

gUgemtinc  |nf)alts-J:(cb£rrtdjt. 

I.  SI6fc5nitt.  3)ieSraut.  spflic^tenber  Sraiit. — ©ieSrautauäftoHung. — ©icSSoönung. 
S)ie  SIBo^nräume  unb  itjre  ©inric^tuug.  — ®ie  ßocbjeitsfeierltc^leitcn.  — Sie  §oc§äeit§reife. 

II.  2tbf(|nttt.  Sie  junge  grau  unb  it)re  Qntetcffen.  Sad  gamilienlcbeii.  — Eec  gute 
Son.  — Sie  Wege  be§  (Seiftcä  unb  bet  ^Jertiglciten.  — Sie  ijjgege  beS  @emiitbc3.  — Sie 
iHc^önbeitäpfCege.  — 'Jlobe  unb  Soilette. 

III.  aibfdbnitt.  Set  §au§f)att  in  berStabt.  Sie  Slufgobe  bec^auäftnu.  — So§  bäu§» 
liebe  ginonjiuefen.  — Sie  Seitung  beS  §auöbalt3.  — Sic  Sienfileute  unb  bie  §anbn)crler.  — 
Stjiebetinnen,  ®rjief)cr,  Stunbenlcbrct  unb  ©tilgen  ber  §auäfrou.  — Sie  Qnflanbbaltung  bec 
ÜBobnung  unb  tbret  3*>bef)örben.  — Sic  58orcotbStammer.  — SicSebanblung  »erSBäfebe. — 
Sie  Qnftanbboltung  bet  ©arberobe.  — Sie  ©ejunbljeitSpflege.  — SaS  länbtiebe  ^auöroefen. 
Ser  ääirfungätceiä  bec  §ouäfrau  auf  bem  Sanbe.  — Ser  ©artenbau.  — Sie  §au6tbiere  unb 
ihre  'Pflege.  — Ser  ©efliigelbof.  — Sie  'DliIcbJammec  unb  ifire  iprobucte.  — Sag  ©rot» 
barfen.  — Sa§  Sinfeblatbten. 

IV.  SIbftbnitt.  Sie  ÜRuttec  unb  bie  flinber  beS  eöaufeä.  Sic  Slufgabe  unb  bie  Sec» 
antoortUebfeit  ber  *0lutter.  — Saä  Serljalten  einet  luerbenbcn  'Hiutter.  — Sic  flinbcnnäfebc. 
— Sie  Sorbereitungen  jum  SBoebenbett.  — Saä  Serbatten  im  üßotbenbett  unb  bie  Sgege.  — 
Sie  Sflege  beä  eäiigtingä.  — Sie  Äinberjabre.  — Sie  6cbuljabrc.  — Unjerer  Söcbter  gort» 
bilbung  unb  3nlu«ft.  — exblußioort. 


Allgemeine  JuljallBüberftd)! 

Don  ^djattbri,  .Äodjßudj. 
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Miraecht 

wenn  jeder  Topf 
den  Namenszug 


Liebig’S  Fleisch -Extract  dient  zur  sofortigen  Herstellung- 
einer  vortrefflichen  Kraftsuppe,  sowie  zur  Verbesserung- 
und  Würze  aller  Suppen,  Saucen,  Gemüse  und  Fleisch' 
speisen  und  bietet,  richtig  angewandt,  neben  ausser, 
ordentlicher  Bequemlichkeit,  das  Mittel  zu  grosser 
Ersparnis  im  Haushalte.  Vorzügliches  Stärkungsmittel 
für  Schwache  und  Kranke. 


Zu  haben  in  den  Colonial-,  Delikatesswaren  - und 
Drogen-Geschäften,  Apotheken  etc. 


3 n j)  p e n. 


NB.  ?nie  im  eortiegenben  ßodjbud^e  enthaltenen  8?ecepte  flnb, 
toenn  ni(ihi  auöbrürfUch  anberö  bemerft  ift,  für  fech«  ißerfone» 

bered)net. 

1.  ^leif^ruljc. 

<^tn  ©tüd  9?inbf(ei[d^  lüirb  geffopft,  rein  gehjofd^cn, 
mit  einem  @tüd  JRinbSleBet,  einem  ©tüddhen  ^erj, 
einem  guten  8ftinb§rnod^en,  nebft  etma«  ©alj  jum  ^euer 
gefegt,  unb  menn  e«  gu  fteben  anfängt,  ber  ©d^aum  ab» 
genommen.  (Stnf  ein  ^funb  (560  ®r.)  red^net 

man  eine  3J?a§  (1  ?iter)  SBaffer.)  hierauf  gibt  man 
ein  ©tiid  ©eflerie,  ^orr^e,  ^eterftlie,  eine  gelbe  9^iibc 
in  ein  ^ätfdhen  gebunben  bajn,  nnb  fodfjt  bic  f^Ieifc^* 
brü§e  langfam,  bis  baS  i^eic^  ift.  SttlSbann  fd^öpft 

man  baS  ab,  gie§t  bie  ©uppe  burt^  ein  ©ieb  unb 
Iä§t  fte  ru^ig  ftel^en.  2BiD  man  bie  ©uppe  fe§r  gut 
haben,  fo  fiebct  man  oom  SInfange  an  eine  alte  ^enne  mit 

2.  ©iljüh  o'titr  broune  ©uppf). 

2)er  S3oben  eines  ^afferols  ober  3TiegeIS  mirb  mit 
fein  gefd^nittenem  5Rierenfett,  ober  in  @nnanglung  beffen 
mit  2(bfd)öpffett  belegt,  eine  gro§e  ^iT^^ebel,  ein  ^funb 
(560  ®r.)  9^inb»  ober  ^albfteifdj,  ebenfalls  gefd^nitten,  fo» 
mie  oerfd^iebeneS  Sßurjelmert,  alS:  ©eüerie,  gelbe  Otüben  ic,, 
auch  Slbfäße  bon  OepUgel,  fomic  ein  falber,  ro^er,  aus» 
gelöster  ÄalbSfopf,  fönnen  baju  genommen  merben.  3ft 
2IüeS  auf  einanber  gelegt,  fo  bedt  man  baS  ^afferol  ober 
ben  2;iegel  mit  einem  SDedel  gut  ,:^u,  fchüttelt  baS  ^af 
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fcrol  öfter,  bamit  c«  ntd^t  anbrennt,  unb  tä§t  bie 
fc^ön  braun  anjteljcn.  3ft  Slflc«  fd^ön  braun,  bann  gießt 
man  bnrauf  unb  läßt  e8  etwa  jtnei  unb  eine 

^albe  ©tunbe  fod^en,  nimmt  baS  f^^tt  ab  unb  fd^üttet 
bie  33rü§c  burd^  ein  ^aarfieb,  biefelbe  fann  bann  beliebig 
fogleic^  gebraust  ober  ju  fpäterem  ©ebraud^e  aufgel^oben 
merben. 


8.  tBaumnioßfu|)^e. 

®in  ©tücf  S3utter,  l^ül^ncreigroß,  läßt  man  in  einem 
Stiegel  ober  Äafferol  jerfdtjteid^en,  rül^rt  brei  fd^madije 
^od^Iöffel  SJJel^t  baju,  fdjiägt  fünf  bis  fed^S  ganje  @ier, 
eine«  nad^  bem  anbern  baran  unb  oerrü^rt  biefeS  fe^r 
gut.  SDonn  U)irb  eS  mit  fod^enber  f^teifi^brülfje  aufge» 
füßt  unb  fo  lange  gerül^rt,  bis  eS  gerinnt,  unb  l^ierauf 
fogteid^  ju  Stifdfie  gebrad^t. 

4.  ©inlaufju^iie. 

SBier  9lül^rlöffel  2)?el^t  unb  brei  ©ier  merben  in 
einem  Stopf  fein  abgerü^rt  unb  ber  Steig  nod^  mit  jmei 
(Siern  oerbünnt,  baß  er  fic^  beim  (Sintnufen  in  !o(^enbeS 
SBaffer  langfam  mie  gefdjnittene  SZubeln  weiter  fpinnt 
?tad^  breimaligem  Stuffteben  tt3irb  immer  eine  ^artl^ic 
mit  einem  ©d^aumlöffet  in  eine  ©djüffcl  gefaßt  unb  fo 
fortgefa^ren,  bis  ber  Steig  ju  ßnbe  ift.  5)ann  wirb  er 
in  fod^enbe  f^Ieifd^fuppe  gel^oben,  mo  er;  einmal  auffieben 
muß,  e§e  er  angeridjtet  wirb. 

5. 

SDrei  3iü§rlöffel  feines  SUietjI  merben  mit  brei  (Siern 
glatt  abgerü^rt,  bann  nod)  brei  (Sier  jum  S3erbünnen  langfam 
baju  gegeben,  f^^cifdlfuppe  in  einem  breiten  Stiegel  fiebenb 
gemad^t  unb  ber  bünne  Steig  t;oc^  aus  einem  Stopfe,  unter 
beftänbigem  Umrü§ren,  in  bie  ^'leifc^brü^e  laufen  gclaffen, 
bicrouf  läßt  man  fic  nod^  einige  2)?ale  auffodjen. 
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6.  5RubfI|ii|i^e. 

33on  giüci  ®icrn,  2)?e^I  unb  ettuo«  0olj  ttirb  auf 
einem  9hibelbrett  ein  feftcr  Scig  gcmodjt,  fein  gelnctet, 
alöbann  in  brei  bi«  öier  jTfjeile  get^eUt,  Heine  Jaibdjen 
borau«  geformt  unb  3U  bünnen  f^teden  ouSgemoIft,  meld^e 
ein  menig  getrodiict  merben  miiffcn.  3fl  bie«  gcfd)cf)cn, 
bann  merben  bie  f^tede  ^ufammengeroHt  unb  feine  9tubeln 
borau«  gefd^nilten,  f^Ieifdjbrii^c  fiebenb  gemod^t  unb  bie 
9hibetn  hinein  gefod^t.  ©cim  ßinfodjen  mufi  fo  lange 
gerührt  merben,  bi«  bie  ©uppc  micber  gu  fteben  onfangt, 
ba  fonft  bie  ^Rubeln  gufammeufleben;  in  gcl^n  2)?inutcn 
finb  bie  Dtubeln  ouSgefodit. 

7. 

3ft  berfelbe  STeig  gu  machen,  mit  bei  ber  S^ubel» 
fuppe.  SDie  auSgemalften  friede  merben  ebenfad«  gu» 
fammengerollt,  jeboc^  Heine  fingerbreite  ^Rubeln  baraii« 
gefdjnitten  unb  biefc  nod)  tier*  bi«  fünfmal  nad^  ber 
Cluere  burdjf^nitten,  fo,  ba§  fid^  üicrecEige  0tüddjen 
bilben,  meld;e,  au«  einanber  gefdjüttclt,  aud^  in  fiebcnbcr 
f^Ieifd^brül^e  ad^t  ÜJJinuten  gefodjt  merben. 

8.  ©cricbnic  ^dgfupüf- 

SBirb  ebenfo  ein  2'cig  oon  SD^eljI,  (Siem  unb  ®alg 
gemad()t,  jebod)  fefter  al«  ber  obige,  fo  feft  er  ftd)  fncten 
Iä§t,  mirb  bann  auf  bem  9?eibcifen  gerieben  unb  eine 
©tunbe  rillig  liegen  gclaffen  unb  getrodnet.  hierauf  mirb 
f^Ieifc^brü^e  fiebenb  gemadjt  unb  ber  geriebene  Steig  langfam 
unb  unter  beftänbigem  0^iU;ren  in  ber  ©nppe  auSgefod^t, 

9.  Ocricbcnc  Oerfte,  gcröjlet. 

SDtan  Iä§t  in  einem  Stiegel  ober  ^lafferol  ein  ©füd 
9iinbfd)matg  ^ei§  merben,  gibt  bie  ®crfte,  meldjc  gong 
nad)  9tr.  8 bereitet  mirb,  hinein,  unb  rü^rt  fic  befton- 
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big,  bi«  fte  fc^ön  gelb  ift;  l^ierauf  In§l  man  ftc  im 
Stiegel  ein  tuenig  erf alten.  Stann  [d^tägt  man  jtnei  bi« 

brei  ganje  (Sier  l^inein,  öemiljrt  2t(Ie«  gut,  gießt  fte* 
benbc  ©u^tpe,  einen  Löffel  na^  bem  anbem  baran, 
Dcrrül^rt  e«  ganj  fein,  bamit  e«  feine  S3ä^d^en  (Änöt* 
djen)  gibt,  nerbünnt  ftt  nac^  S3etieben  unb  läßt  ftc  gut 
auSfoc^en 

10.  ©robgerjicnfup^c. 

^ein  geriebene  SSröfeln  oon  brei  trocfenen  2)rild^« 
broben  (ca.  150  ®r.)  röfte  man  in  einem  ©tücf  8iinb* 
id^mals  fd^ön  gelb,  unb  taffe  fte  im  Stieget  ein  inenig 
erf  alten.  SDann  fd^tage  man  unter  beftänbigem  91ü§ren 

brei  bi«  öicr  gan^e  @ier,  je  eine«  nad^  bem  anbem 
baran,  gieße  ßebenbe  ^teifdjbrül^e  tangfam  ^inju,  rül^re 
e«,  bi«  e«  fod^t,  unb  gebe  fie  fogteid}  ju  Slfc^. 

11.  ÜHnccnronifuppc. 

2)ic  SD^accaroninubetn  ober  0temdjen  tnerben  in’ 
ftcbenbem  ©atjtnaffer  abgefod^t,  l^ernac^  in  einen  ©eil^er 
gcfd^üttet,  mit  faltem  SBoffer  abgefd^tnemmt,  unb  atSbann 
in  ftebenber  ^teifd^brütje  ober  ©d^ü^  aufgefod^t. 

12.  ©up^jc  mit  gcbotfcucn  ßrbfen. 

3J?an  taffe  ein  duart  ( '/^  Siter)  2J?itd^  mit  einem 
iDctf^iiußgroßen  ©tüd  ©d^matj  in  einem  ^afferot  ftebenb 
ttterben,  gebe  ein  ©d)oppengta«  üofl  2)?e§t  §inein  unb 
tü^re  e«  ouf  bem  fo  tonge,  bi«  e«  ftd^  Dom 

Äafferot  abtüfl.  2)ann  fatje  man  e«,  unb  rübre  nod^ 
Dom  ^euer  ineg  Dier  (Sier,  je  eine«  ttad^  bem  anbem  baran. 
(3J?an  muß  ben  2^eig  mit  ben  erflcn  paar  (Siern  jlarf 
bin*  unb  tjerbrüden,  baß  er  fte  amümmt,  bie  beiben 
anbem  rütjren  fid)  teiept  ein.)  ^erttac^  taffe  man  ben 
Steig  3ugcbecft  abfteben,  bi«  er  fajt  fatt  ifl.  2)ann  fe^jc 


©Uppen. 


a 


man  ©(^nidj  in  einer  tiefen  Pfanne  aufö  gener,  iinb 
roenn  biefeö  randfjt,  gebe  man  mit  einem  Kaffeelöffel, 
ben  man  öfters  in  baS  0rf)mQl3  taudjt,  fleine,  ungefähr 
erbfengroße  Stljeilc^en  öon  bem  Seige  in  ba«  fiebenbc 
©c^malg.  Ober  man  fann  and)  ben  Steig  burd)  einen 
gro§löc^ertgen  ©ei^er  treiben,  boc^  nid;t  ju  Diel  auf 
einmal,  menbet  bie  @rbfen  mit  einem  ©d^anmlöffel  ftei§ig 
um,  finb  fte  l)ell  braun,  fd)öpft  man  fte  aus  bem  ©d^malj 
in  einen  Our^fdilag.  Sßefi^t  man  aber  eine  SBlec^fpri^c 
mit  einem  !leinen  Stö^rc^en,  fo  füßt  man  ben  Steig  ein, 
brüdt  benfelben  mit  ber  linfen  ^anb  in  baS  ^ei^c 
©djmalj  unb  mit  ber  rechten  ^aitb  fdjueibet  man  mit 
einem  Keffer,  melc^eS  man  öfter  in’S  Ijei^e  ©c^nmlj 
taud^t,  fleine  (Srbfen  in  baSfelbe,  bie  man  ^ett  broun 
bäcft.  hierauf  gibt  man  fie  in  bie  ©uppenfdjüffel, 
übergießt  fie  mit  fiebenber  ^leifd^brülje  ober  ©d)üb- 
Sftad)  Söelieben  fann  man  au(^  ein  menig  fein  gefc^nit» 
teilen  ©c^nittlauc^  barauf  [treuen. 

13.  0up;ie  mit  gctudfjiilidjcn  ©nmndflo^i^tn. 

SSier  ^otß  (70  ®r.)  SButter  ober  ©uppenfett  merben 
fc^oumig  abgerüljpt,  üier  ganje  @ier,  eines  nac^  bem 
anbern,  baran  gerüßrt,  3 SD^ild^brobe  (150  ®r.)  jn 
53röfeln  gerieben,  fo  Diel  baDon  Ijinein  gerüßrt,  bis  cS  fo 
feft  ift,  baß  fic^  leicht  Klößd^en  barauS  breßen  laffen, 
ctroaS  ©alj,  ein  menig  fein  gemiegteS  ^eterfiliengrünes, 
eine  Ijalbe  ein  (5itronenfcßätd)en  fein  gemiegt 

mirb  ebenfalls  baju  gegeben,  ^leifdjbrülje  fo(benb  gemodit 
unb  bie  Klöß(^en  ßineingelegt,  einmal  umgernenbet,  unb 
ge^n  3)7inuten  gefoc^t. 

14.  ©u^pe  mit  gebttdenen  ©mmdflö^i^cu. 

2)er  3Seig  mirb  ebenfo  bereitet,  mie  bei  51tr.  13, 
nur  ein  Löffel  falte  2Jiilcß  beigefügt.  2)ann  mirb 
©d^molj  Ijeiß  gemad)t,  bie  Klößchen  üorßer  aße  gebreßt, 
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olsbonn  in'«  @d^mal3  gelegt  unb  beftanbig  mit  bcm 
©(cd^Iöffel  umgetuenbet,  bamit  fie  fid^  gteic^  baieii.  0iiib 
fte  braun,  Serben  fte  l^eraii8genommen,  ^Iei[c^brü^e  fiebenb 
gemotzt,  bte  gebnrfcnen  ^Iö§d^en  eine  S3iertelftunbe  bariii 
gcfod^t  unb  bann  angeridjtet. 

15.  0u))^e  mit  iBrobüd^i^eit  ttnb  ^rebfcn. 

SDic  2J?affe  U)irb  bereitet,  mie  bei  bcr  öorl}erge^en» 
bcn  9^r.  14.  9^nr  üor  bent  ^ttfontmenbre^eu  miegt  man 
oon  ad^t  ücinen,  gefottenen  Ärebfen  bic  auSgelöften 
©djmeifc^en  unb  ©d^eercn  fein,  unb  rül^rt  fte  barunter. 
0tatt  ber  gemö^nlic^en  S3utter  faun  man  aud^  Äreb«* 
butter  nehmen.  2)ann  werben  fie  ebeufaü«  in  tod^enbe 
[^teifd^brü^e  gelegt  unb  jeijn  3JJiniiten  gefo(^t. 

16.  mit  §u^ncrflö^^cn. 

(Sine  fein  gewiegte  3lt)iebel  unb  ein  wenig  fein  gewiegte 
^eterfilie  werben  in  brei  Sot§  (52  ®r.)  33utter  gebünftet, 
ein  in  lalte  2)?ild^  eingeweid^te«  abgefd^cilte«  SD?iId^brob 
(50  ®r.)  feft  auggebrüdt  unb  barin  abgctrodnet.  S3on 
einer  gepulten,  ro!;en  atten  ^ennc  ba«  f^Ieifd}  üon  ben 
ßnod^cn  abgelöft,  mit  einem  SSiertet  ^funb  (140  @r.) 
5Rierenfett  fein  gel^adt,  bann  ba«  gebünftete  Srob,  ba« 
fjicifd^  ntit  einem  ißiertel  ^funb  (140  ®r.)  Butter, 
jwei  Söffet  S3efdE)amet  (9^r.  238)  in  einem  SJiörfer  ganj 
fein  gefto^en.  werben  ein  ganje«  ®i  unb  jwei 

üDotter  barunter  gerütjrt,  fteine  ^tö§d^en  gemad^t  unb  in 
6ebcnber  fjteifd^brü^e  eingetod^t. 

17.  mit  abgctrodnctcn  Srobfnöbcln. 

iDrei  äJJild^brobe  (150  @r.)  werben  abgefdjält,  in 
oier  3ll^eite  gefd^nitten,  unb  in  !atter  2)?it(^  eingeweid^t. 
^tad)  einer  0tunbe  wirb  ba«  S3rob  red;t  feft  au«ge- 
brüdt,  in  einem  Siegel  mit  oier  Sotl^  (70  ®r.)  33utter 
auf  ber  glatte  fo  tauge  abgetrodnet  (beftanbig  acrü^rt). 
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bi«  c8  ganj  fein  ijl  unb  fid^  jufammenballt,  bann  läßt 
man  e«  in  einer  ©d^üffel  crfalten.  2II«bann  f(i§Inge 
man  brei  ganje  @ier,  eine«  naeß  bem  anbern,  baian, 
faljc  e«  unb  terrül^re  ben  £eig  red^t  gut.  ^ernai^ 
ma^e  man  9?inbftf)nial5  in  einer  Pfanne  fiebenb,  lege 
mit  einem  iBIed^Iöffel  Heine  Änöbel  ein,  unb  menbe  jtc 
mit  bemfelbcn  Söffe!  in  ber  Pfanne  beftänbig  um,  bamit 
ftc  in  ber  f^arbe  gleid^  Werben,  unb  bode  fte  fi^ön  braun. 
ä)?an  bringe  fte  fobann  in  einen  ©urd^fc^Iag,  taffe  fte 
au«fü§Icn,  unb  tior  bem  2tnric()ten  gebe  man  fiebenbe 
(^leifdjbrütje  ober  barüber. 

18.  0tt))pe  mit  ÜJlortflö^i^cn. 

@in  SSiertet  ^fuub  (140  ®r.)  9tinb«marf  wirb 
eine  ©tuube  eingewäffert,  bamit  e«  fd)ön  Weiß  wirb. 
2)ann  wirb  e«  ganj  fein  gefc^nitten,  in  einem  fteinen 
Sieget  3erfd^niot3en  unb  burd^  ein  ©ieb  in  eine  ©cßüffet 
gegoffen.  S^nc^bem  e«  ein  wenig  erfattet  ift,  wirb  e« 
fd}aumig  geriUjrt,  oier  ganse  (Sier,  eine«  nat^  bem  anbern, 
baraii  gefd^tagen,  tiier  ©eiumet  (200  ®r.)  gerieben 
unb  ijinein  gerül^rt,  etwa«  ©at^,  eine  Heine  ^ttJiebet  unb 
etwa«  ^eterfiticufraut  fein  gewiegt  barunter  gemifcf)t  unb 
fleine  ^tößdjcn  barau«  geformt.  Sßenn  bie  f^teifdijbrüße 
fiebenb  ift,  werben  fie  l^inein  getegt  unb  barin  eine  Stiertet* 
ftunbe  gefotten. 

19.  0tt|itJC  mit  ©ricöfnöbcln. 

ÜJ?an  netjme  oier  ganje  @ier,  jerHopfe  fic  flarf, 
ne^c  fo  tiiet  ®ric«  bamit,  baß  e«  einen  jätjen  Seig 
gibt,  unb  taffe  3ttle«  eine  ©tuube  fteljen.  jDaiin  rü^re 
man  brei  Söffet  5tbfd)öpffett  ober  jwei  Söffet  unb 

ein  ©tücfd}en  S3ntter  gut  fd^numig,  gebe  ben  angefeuc^* 
teten  ®rie«  mit  etwa«  ©atj  unb  9J?u«!atnuß  baju,  unb 
breite  ben  leidsten  Seig  mit  einem  Sßtöffet  in  bie  fiebenbe 
©uppc. 
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20.  ^nppt  mit  ©ricStnöbcIn  auf  onbcrc  ?lrt. 

S3ier  ?otl§  (70  ®r.)  S3utter  ober  Slbfcfiöpffett  toirb 
fc^oumig  gerül^rt,  tiier  gange  (Sier,  eine«  nad}  bem  onbern, 
baran  gerürjrt.  SDann  läßt  man  [o  öiel  feinen  ®rte« 
^ineintaufen,  Bi«  e«  ein  giemlid^  bider  £eig  ift,  unb  gibt 
©alg  nad^  iSelieben  baren.  2Iud^  fann  nmn  ein  toenig 
3)?uöfatnn§  fjineinreiben.  ©rel^t  Heine  Änöbel  baran«, 
mac^t  ^leifd^brüfje  fod^enb  unb  legt  ftc  fjinein.  9^ac^ 
einmaligem  Stuffoc^en  menbet  man  fic  mit  einem  Söffet 
um  unb  läßt  fie  noc^  gang  fertig  foc^en. 

21.  8u|Jt}c  mit  Seberfnobdn. 

@in  l^atbe«  ^funb  (280  ®r.)  ^^alb«leber  mirb  ge» 
mofdjcn,  abge^äutet,  au«gefd)abt  unb  mit  einer  fteinen 
3miebet  unb  etrao«  ^eterfiliengrün  fein  geroiegt.  2)ann  treibe 
man  in  einer  0d^üffet  fedj«  Sotl^  (105  ®r.)  Butter  ober 
0uppenfett  fc^aumig  ab,  fc^tage  fe(^«  gange  (Sier,  eine« 
na(^  bem  anbern,  unter  beftänbigeni  9xül)ren  baran.  ^er» 
nnd^  gebe  man  bic  fein  gemiegte  Seber,  gmei  Kaffeelöffel 
©atg  unb  eine  ^rife  Pfeffer  l^inein,  reibe  trodene«  2)?ilc§s 
brob  (150  ®r.)  gu  ^röfetn,  gebe  fo  oiet  baran,  bi«  e« 
ein  Steig  mirb,  moran«  man  Knöbet  formen  !ann;  bann 
merben  fie  in  fiebenbe  ^Ieifd|briU;e  eingefod^t. 

NB.  @ut  ift  e«,  »enn  man  bet  ttnöbeln  immer  ein  ©tücf 
gur  'J^robe  in  bic  gteifdjbrübe  legt,  bamit  man  fiebt,  toie  ftc 
merben.  ©inb  fie  gu  feß,  fdßage  man  no(b  ein  @i  baran,  fnib 
ße  gu  loder,  ncfime  man  no(b  mehr  Sröfel  ober  ®rie8. 

22.  0iig)tJC  mit  ScbcrftJn^cn. 

®in  ^atbe«  ^fnnb  (280  ®r.)  Katb«teber  mirb 
rein  gemaft^en,  nbgefjäntet,  an«  ben  (Sefjnen  gefc^abt 
unb  mit  einer  fteinen  fein  gemiegt;  bann  treibe 

man  in  einer  0c^üffel  fed;«  Sot§  (105  ®r.)  SButter 
ober  5lbfd^ößffett  flaumig  ab,  fd^tagc  oier  gange  (Sier, 


©upj5en. 
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eine«  nod)  bem  atibein,  baran,  gebe  bic  fein  getniegte 
?ebet,  jiuei  Söffel  ä)icl)I,  jiüei  Kaffeelöffel  ©alj  imb  ein 
raenig  feingeriebene  Ü}iii§Eatnn§  Ijinein,  reibe  brei  troefene 
3J?ild)brobe  (150  ®r.)  jn  S3röfeln,  gebe  fo  biel  baoon 
baran,  bi«  c8  leid)terKnöbelleig  wirb,  ^ernadj  wirb  gleifd^* 
brü^e  fiebenb  gemacht  unb  ber  Seig  burc^  einen  ©paijcnfeiljer 
in  bcnfelben  getrieben.  3ft  ein  Sljeil  babon  gefotten,  Werben 
bie  ©pa^en  mit  einem  ©djaumlöffel  IjerauSgenommen 
unb  wieber  neue  l^ineingetrieben.  Werben  alle 

©pa^en  nod^  einmal  aufgeloc^t  unb  bann  angerid)tet. 

23.  ©it^i^c  mit  flcincu  Kttvtoffdtnobdn. 

S5ier  l2ot]^  (70  ®r.)  Sntter,  Slbfc^öpffett  ober 
©(^malj  fd^aumig  gerüljrt,  brei  ganje  (Sier,  eines 
nad^  bem  anbern,  baran  gefdljlagen,  gut  berriif)rt,  adjt 
2ot^  (140  ®r.)  gefottene,  alte,  geriebene  Kartoffeln, 
eine  ^anb  boß  feine  S3röfel  unb,  wenn  man  wiß,  ein 
wenig  !lein  gewiegter  ©djinfen  l^inein  gcrüljrt.  SDann 
bre^e  man  Heine  Klö^d^en  (Knobel)  baranS,  laffe  f^icifdt)* 
brülle  ftebenb  werben,  gebe  bie  Knobel  l)inein,  laffe  fie 
je^n  SJiinuten  fieben  unb  gebe  fie  bann  fogleid^  ju  2;ifd)e. 

24.  ©M^fjc  mit  ©itjinfciiflöj^i^cn. 

2)rei  3)?ild^brobe  ober  ©emmel  (150  ®r.)  Werben 
in  feine  ©d)nitten  gefd^nitten,  eine  ^rife  ©alj  baran 
gegeben,  ungefäljr  ein  bicrtel  ^fnnb  (140  @r.)  guter, 
gefottener  ©djinfen  wirb  fein  gewiegt,  brei  ganje  (Sier 
mit  einem  falben  ©d^oppen  ( ‘/g  Siter)  lalter  2J?ild^ 
gut  abgeflopft,  ©djinten  unb  S3rob  bamit  angefeu^tet 
unb  eine  ^albe  ©tunbe  jngebeclt  flehen  gelaffen,  ^cr* 
nad^  wirb  nod^  einmal  21ßc8  mit  bem  Kodjlöffel  bnre^» 
einanber  gerüljrt  unb  wieber  eine  §albe  ©tunbe  ftel^cn  ge= 
laffen.  werben  jWei  @§löffel  2)?e^l  baranf  geftreut, 

burd^  einanber  gerüljrt,  Heine  Klö^djen  barauS  geformt 
unb  in  fiebenber  f^ißifßjbrül^e  eine  Ijalbe  ©tunbe  gefotten. 
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25.  Bnppi  mit  93ntterno(!en. 

?ot^  (105  @r.)  S3utter  ober  ©uppenfett 
roirb  fd^aumtg  abgetrieben,  oier  gonje  (Sier,  eine«  nac^ 
bem  anbern,  baran  gerührt,  fünf  biö  fed^e  ^odjlöffel 
9)?e[)t,  ein  menig  ©a^  gut  barunter  tiermengt.  2)ann 
ttiirb  f^Ieifc^brü^e  ftebenb  geniad)t,  mit  einem  @§töffel 
fteinc  9^o(fen  eingelegt  unb  einige  ÜJ?qIc  aufgefoc^t. 

26.  ©«tipc  mit  ©rieSnoifcn. 

SBirb  berfetbe  STeig  bereitet,  mie  gu  ben  ®rie§fnöbcln 
(9^r.  19),  nur  merben  mit  bem  lööffel  längliche  9io(ferIn 
in  ftebenbe  ®^u  Söffet  taud^t  man 

jebod^  jebeömat  in  bie  lod^enbe  ©uppe,  bamit  fid^  ber 
2^eig  beffer  oom  Söffet  abtöft  nnb  menbet  bie  S^odertn 
einmot  um.  3fn  je^n  9J?inuten  ftnb  fie  auSgefod^t. 

27.  ©u|i^c  mit  §ü^ncrnoifcn. 

®ine  atte  §enne  mirb  rein  gepult,  baö  ro’^c  ^teifd^ 
öon  ben  ^no(^en  obgetöft,  getjadt  unb  bann  mit  einem 
oiertet  ^funb  (140  ®r.)  ^Butter  in  einem  STtörfer  fein 
gefto§en.  Sttgbann  (100  ©ramm)  abgefd^ätteö,  in  fatte 
2Jtit(^  eingemeid^teS  unb  bann  feft  auögebrüdteS  2)?it(^» 
brob,  bier  (Sibotter,  etmaö  ©atj,  ein  menig  fein  geriebene 
9Jfugfntnu§,  gmei  Söffet  iöef^amet  ^injugegeben,  unb 
cbenfattS  no.df)  fein  geftoßen. 

S3efd^amet  mirb  bereitet,  mie  folgt:  Sutter,  nu§gro§, 
tä§t  man  in  einem  Stieget  jerfd^teic^en,  gibt  eine  fteine 
3miebet  mit  einer  9tetfe  beftecEt  tjinein,  atöbann  mirb 
ein  Söffet  SD?et)t  f)ineingerü^rt  nnb  fogteid^  mit  foc^enber 
50?it(^  angegoffen.  SDer  Steig  mu§  mie  ein  bidc?  ^inb«* 
mu§  fein,  ^ernad^  tä§t  man  it)n  gut  auSfod^eu.  Stanu 
paffirt  mau  Sttteö  burd^  ein  ©ieb,  unb  tegt  mit  einem 
Söffet  SltocEen  in  bie  fod^enbe  ^teifd^brütje;  fetbc  bürfen 
feboc^  nietjt  fod^en,  fonbern  nur  au;jieben. 
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(§in  oicrtel  2)?a§  ('/^  ?itcr)  ü)?e^t  unb  ctJtinS 
falte  ü)?Ud^  tüirb  ju  einem  biden  Jteig  mit  etma«  @alj 
gut  abgetü^rt,  bann  brei  ganje  Gier,  eine«  nad^  bem  an» 
bern,  baran  gegeben,  bi§  ber  2!eig  ftdj  bnre^  einen  gro§= 
Iöd)erigen  ©pa^en[ei^er  mit  einem  Sted^Iöffel  ober  einem 
fleincn  ©d^änfetdjen  treiben  Iä§t.  ®er  Si^eig  mn§  fein 
unb  fdjneü  in'3  fiebenbe  SBaffer  träufeln,  bnmit  bie  ©pa^en 
nid^t  nngleid^  toerben.  3Jft  eine  ^art^ie  gut  unb  oft  über» 
fotten,  bann  nimmt  man  bie©po§en  mit  einem  ©d^aumlöffel 
^crauS  unb  lä^t  fie  in  einem  ©eitler  abiaufen,  bi§  SltleS 
beifammen  ift.  S)ann  mirft  man  fte  in  fod^enbe  f^teifdjfiippc 
ober,  menn  f^^fdng  iftr  in  eine  anbere  fod^enbe  f^nftenfnppe. 

29.  §irnbQücfcnfttfj^ie. 

3n  einem  ©tnddjen  S3uttcr  (nu§grofi)  mirb  eine 
fleine,  fein  gemiegte  3‘^icbcl  fo  mie  ein  menig  fein  ge» 
miegteS  ^eterfdiengrnneS  gebünftet,  ein  l?alb§]^irn  in 
(aumarmeS  SBaffer  gelegt,  abgef)äntet,  bann  ebenfaßö  mit» 
gebünftet,  mit  etmaö  ©nlj,  einer  ^rife  Pfeffer,  etmaö 
2)?uöfatnu§  gemürjt,  beftnnbig  gerüt)rt,  nnc^  ad)t  9J?inutcn 
jmei  Gibotter  gut  mit  öerrütjrt,  bann  gro§e  9D?iId)brobe  in 
ganj  bünne  ©d^eiben  gefdjnitten,  boö  gebünftete  |)irn  auf 
eine  ©eite  eingefüüt,  eine  leere  ©i^cibe  baranf  gelegt  unb 
gut  jugebrüdt,  in  falte  iD?iId^  fd^neü  eingetandjt  unb  auf 
eine  glatte  gelegt.  SUSbanu  ein  Söffe!  9J?e!;I  mit  einem 
Gi  glatt  eingerüi^rt,  noc^  brei  gonje  Gier  baran  gefd^Iagen, 
nad}  einer  iBiertelftunbe  ba§  S3rob  in  bie  Gier  eingetau(i)t, 
auf  einer  fladjen  Pfanne  ein  ©tüd  ©dfimalj  !)ei§  gemad^t 
unb  baSfelbe  barauf  fd^ön  §e!!ge!b  gebaden.  ©inb  bie  S3a» 
oefen  falt,  fo  werben  fte  in  üier  längüd^e  jt§ei!e  jer» 
fd^nitten,  in  bie  ©up^jenfd^üffel  gelegt,  fiebenbe  f5^eifc^=> 
brü§e  baran  gegoffen,  ein  wenig  fte§en  gelaffen,  unb 
bann  ju  Sfifdje  gebradjt. 
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80.  Scrrü^rtf  §lrnfi00jf. 

2n)ei  ^alböljirne  tt)erben  eine  ißiertelftunbc  in  lau^ 
roanne«  SBaffcr  gelegt,  bann  obge§äutet;  eigro§  Söutter 
läßt  man  in  einem  Äa[feroI  ober  Siegel  jerfi^Ieid^eii, 
gibt  bo§  §irn  l^inein,  oerriiljrt  e§  gut  unb  bünftet  e« 
flüchtig.  Sann  [taube  man  jmei  !2öffel  2)Zef)t  baran, 
ocnül^re  es  gut,  üerbünue  eö  mit  guter  ^Iei[d^brü§e, 
gieße  eS  burd^  ein  0ieb  in  einen  anbern  Siegel  unb 
taffe  eS  gut  auffoc^en.  S5or  bem  Slnric^ten  tegire  man 
e0  mit  jmei  ©bottern  uub  gebe  gebolzte  33robfc§nitten 
hinein. 

81.  ©«[Jiie  mit  §irntjfinn|leitt. 

©n  oiertet  ^funb  (140  ®r.)  S3utter  ober  0uptJcn=* 
fett  mirb  fefjaumig  abgerü^rt,  ein  unb  ein  tjatbcg  ^atbs» 
§irn  in  !atteö  SBaffer  gelegt,  abgetjäutet,  mit  bem  [^ett 
gut  oenütjrt,  öier  gange  @ier,  eineö  nad^  bem  anbem, 
baran  gerütjrt,  brei  abgefc^Ötte  SHitd^brobe  (150  ®r.) 
in  fatte  3)?it(^  eingemeid^t,  gut  auSgebrüdt  unb  aud^ 
baran  gerüljrt,  fomie  ©atg,  ein  menig  fein  geriebene 
2J?u8fatnuß,  unb,  menn  man  mitt,  ein  menig  ^eterftlien» 
grünes  fein  gemiegt  bagu  gegeben.  Sttsbann  mirb  eine 
Sunftform  mit  S3utter  ober  ©d^matg  befirid^en,  gut  auS» 
gebröfett,  eingefüttt,  im  Suufte  eine  Ijalbe  @tunbe  gefotten; 
ober  in  eine  breifingertpl^e  gut  auSgeftrid^ene  iöotfform 
gefüllt,  in  baS  0io§r  geftettt  unb  breioiertel  <Stunben  ge* 
baefen.  3i[t  eS  fertig,  mirb  eS  onf  ein  S3rett  geftürgt, 
nac^bem  eS  ein  menig  erfattet  ifl,  in  SBürfet  gefd^nitten 
unb  fiebenbe  f^teifd^brülje  barüber  gegeben. 

82.  f^labclfufitie. 

(Sine  ^^atbe  3)faß  (%  $?iter)  9J?et)t  mirb  mit  fatter 
ÜJiitd^  gu  einem  biefen  Seig  abgerüt;rt,  oier  bis  fünf  (Sier, 
eines  nad^  bem  anbern,  baran  gefd^tagen,  gut  oerrül^rt, 


©Uppen. 
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bann  ber  £etg  mit  nod^  fiüffiger  genrnd)!,  ©0I3 

nac^  iöcliebeu  baran  gegeben,  ^nbeffen  Iä§t  man  ein 
öiertel  ^[unb  (140  ®r.)  ©d^malj  in  einer  Pfanne  jer= 
fd^Ieidjcn,  gie§t  eS  in  ein  fleineS  @efn^  l^erang  unb  fteüt 
cS  marm:  etmaS  ©djinatj  tä§t  man  in  ber  Pfanne  ^ei§ 
merben,  gie§t  ein  menig  £eig  hinein,  unb  Iä§t  if)n  in  ber 
"]3fannc  ^ernmlaufen,  bod^  ni(^t  ju  tiiel  2^eig,  bamit  bic 
^läblcin  nidjt  ju  bid  merben.  2J?erft  man,  ba^  eS  auf  ber 
einen  ©eite  gelb  ift,  bann  träufelt  man  oben  ein  menig 
©d^malj  borouf,  menbet  e8  um,  unb  bodt  e§  aud^  auf  ber 
anbern  ©eite,  unb  fo  fätjrt  man  fort,  bi§  ber  Steig  31t  (Snbc 
ift.  ©inb  bie  ^täblein  erfaltet,  fo  roßt  man  fie  jufammen 
unb  f^neibet  feine  S^ubeln  barauö  unb  gießt  alsbann 
ftebenbe  fjteif^brü^e  barüber.  SDie  ^läblein  fönnen  aud^ 
auSgeftod^en  ober  in  Heine  f^Iedd^en  gefc^nitten  merben. 

8Ü.  ©iSquitfufJiJC. 

@in  oiertel  ^funb  (140  ®r.)  S3utter,  beffer  ©uppen- 
fett,  mirb  fd)aumig  abgerütjrt,  fed^«  (Sibotter  Inugfam, 
einer  na^  bem  anbern,  baran  gerüfjrt,  bann  fec^fi  (Sf’Ioffcl 
SD^e^I  unb  ein  menig  ©alj  hinein  gegeben. 
oon  bcn  fed^ö  @imeiß  ein  fteifer  ©d)nee  gefd^Iagen,  unb 
leidet  barunter  gehoben.  SDann  beftrei^c  man  ein  tiet^ 
fingeri)o§e8  @cfd)irr  mit  ©d^malg,  gebe  bie  SD^affe  hinein 
unb  bade  fie  im  Sftofjrc  breiöiertel  ©tunben  lang  fd^ön  geib. 
S^tac^  bem  (Srfalten  merben  Heine  oieredige  ©tüdc^cn 
barauS  gefdjnitten,  in  bie  ©nppenfd^üffel  gelegt  unb  mit 
fot^enber  f^icifd^brül^c  übergoffen.  2)?an  fann  bab  33i«» 
quit  aud^  marrn  auf  einer  glatte  fertiiren  unb  eine  gute 
braune  ©d^ül^  in  ber  ©uppenfdjüffcl  baju  geben. 

34,  ©olbmurfclfufjpc. 

SDrei  2)?iI(^brobe  (150  ®r.)  merben  in  große  ©ürfel 
gefd^nitten,  brei  Sier,  fünf  Löffel  2)?üd^  unb  eine  ^rifc 
©alj  Deml^rt,  bie  SBürfel  bamit  eine  ^atbe  ©tunbe 
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cingenjeic^t,  tüornac^  fic  in  ^ci§cm  ©djnml^  fc^ön  gelb 
geboden  toerbcn.  SBöIjrenb  bcS  Badens  miiffcn  fie  in  ber 
Pfanne  mit  einem  23led)löffcl  fleißig  umgerüljrt  mrrbcn, 
boniit  fie  gtcid)  merben.  ^crnod)  gibt  man  fte  in  einen  ©iirc^» 
fd^Iog.  Seim  2lnrid;ten  gießt  man  fiebenbe  0iippc  barüber. 

35. 

@in  öiertel  ^funb  (140  ®r.)  91eiS  mirb  fiebenb  ge* 
brü^t,  bann  !alt  gemafdjen,  mit  ©uppe,  Snffer  uiib  einem 
©tndd^en  33utter  eine  unb  eine  l^nlbe  ©tnnbe  gcfod)t,  SJian 
mnß  forgfältig  umrü^ren  unb  gleid)  jicmlid^  tiiel  53riit)e  baran 
gießen,  bamit  bie  Körner  gnnj  bleiben.  ©QI3  nod)  53e» 
lieben,  unb  menn  man  mill,  fann  man  aud^  ein  ©tüdd)en 
©ellerie  mitfoc^en.  S$or  bem  2lnrid;ten  fann  man  fte 
mit  einem  biß  jmei  (Sibottern  legiren,  bann  barf  man 
aber  feine  ©d^ü^  baju  nehmen,  fonbern  meiße  ^leifc^brü^e. 

36.  «Wciöfdjlcim. 

SBirb  eben  fo  üerfaljren,  mie  9^r.  35,  nur  mirb  ber 
^eiß  bider  gefodjt  unb  ganj  jerrii^rt.  3ft  er  ganj  meic^,  mirb 
er  burc^  ein  ©ieb  getrieben  unb  ebenfallß  mit  einem  (Si  legirt. 

37.  fRciSfu^j^ie  mit  §u^n. 

ßine  alte  §enne  unb  ein  ^funb  (560  ©r.)  Srinb* 
flcifc^,  erftere  nad^bem  fic  rein  gepult  ift,  merben  mit  ©affer, 
©alj,  ^eterfilienmurseln,  einer  gelben  Slübe,  etmaß  ©elleric 
unb  ^eterfilienfraut  311m  ^euer  gefe(jt  unb  meid)  gcfodjt. 
5tlßbann  mirb  bie  S3rüljc  abgegoffen,  unb  in  biefer  9iciß 
na^  ^Belieben  gefotten.  3ft  ber  Sreiß  meid),  mirb  baß 
|)u^n  in  fleine  S^ljeile  gcfd)iiitten,  in  bie  ©nppe  gelegt, 
ein  menig  bamit  aufgefodjt  unb  bann  angeridjtct, 

38.  ©rounc  9iciöfiippc. 

Sßeic^  gcfod}ter  3ieiß  mirb  in  eine  ©i^üffel  ge* 
bra^t  unb  mit  brauner  f^leifdibrüßc  (©djül))  aufgcfüllt 


©u<5pen. 
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39.  non  gdkn  9lftben  mit  92ei@. 

S3ier  gro§e  gelbe  Slüben  hjerbeu  auf  bem  9?eibet[en 
gerieben,  mit  brei  bünnen  ©d^eiben  rol^eni  ©c^inten, 
einem  ©tüd  S3utter  unb  mit  einem  Söffet  ©uppe  mei(| 
gebünftet.  SHöbann  gut  öenüljrt,  fo  öiet  ©uppe  no^* 
gegoffen,  als  für  fedjS  ^erfonen  nöt^ig  ift.  biefem 
burdipoffirt,  üier  Sot§  (52  ®r.)  meid^  gebünfteten  9teiS 
in  bie  ©uppe  gegeben,  unb  fo  ju  Stifd^e  gebrod^t.  ÜDic 
©uppe  foun  aud^  mit  jmei  (Siern  legirt  merben. 

40.  iRoUgcrjienfntOie. 

f^einc  9tottgerfte  mirb  gemafdfjen,  mit  f^tcif(^brül^e 
QufgefüIIt,  fleißig  umgerü^rt  unb  ein  unb  eine  ^albc 
©tunbe  gefod^t;  foflte  eS  nöt§ig  fein,  nod^  ^tcifc^brü^c 
i^oc^gegoffen,  eine  S3iertetftunbe  bor  bem  2Imid)tcn  ein 
ßo^Iöffet  SD^el^t  mit  etmaS  fattem  Sßoffer  ober  2J?itc^  ju 
einem  J^eigtein  augerü§rt,  baren  gegeben  unb  fertig 
gefodü. 

41.  ©crflcnfi^lcim. 

2Birb  mie  ?tr.  40  berfatjren;  nur  ba«  ©an^e  bur^ 
ein  ©ieb  getrieben,  bamit  bie  ßörner  jurüd  bteibeiu 
©etieben  mit  einer  ©ibotter  legirt. 

42.  ©rfinc  ^Irrnfuppe. 

©riiue  ßerne  merben  guerft  rein  gemafc^en,  bonn 
gefio§en  ober  gemalzten,  in  Slbfdjöpffett  geröftet,  hierauf 
mit  gleif^brül^e  tangfam,  jmei  bis  brei  ©tnnben,  mit 
einem  ©tücf  ©elleric,  gelben  9tübe  unb 

ein  menig  ^eterfitienhout  gefodjt,  biö  fie  bid  unb  fc^Iei» 
mig  fmb;  alßbann  merben  fie  burc^  ein  ©ieb  getrieben. 
ÜJtan  fann  in  ©(^matj  gebadeueö  Srob  ober  gebähte 
©d^nitten  üor  bem  Slnrid^ten  hinein  geben. 
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48.  ©agojiHJ^jc. 

^ünf  (87  @r.)  @ago  tüeibeu  rein  gen)a[(^en 
unb  mit  guter  glcifd^brü^c  fo  lange  gefoc^t,  bis  bie 
Körner  gro^  unb  gtänjenb  finb.  SSor  bem  3Inrid^ten  fann 
man  fte  mit  gmei  ©gelb,  meld^e  mit  etmaö  faltem  Sßaffer 
nerflopft  finb,  legiren. 

44.  ©raune  ®ogofu|i^ic. 

2ßirb  eben  fo  oerfal^ren,  mie  5ltr.  43,  nur  nimmt 
mon  flatt  gemö^ulirfjer  f^^eifd^brülje 

45.  «Sufjfie  üon  Äartoffelfago. 

2öirb  ebenfalls  fünf  $!ot§  (87  @r.)  ©ago  mit 
yuier  f^leifdjbrü^e  eine  ©tunbe  lang  gefoc^t,  unb  bann 
nerfai^ren  mie  9^r.  43. 

46.  ©rieöfufj^e. 

3n  fiebenbe  f^leifdjbriilje  lä§t  man  unter  beftän» 
ligem  Siü^ren  neun  (Eßlöffel  (^rieS  einlaufen  unb  bem 
felben  eine  l^albe  ©tunbe  fod^en.  ©or  bem  Slnrid^ten 
üerrüt)re  man  ^mei  (Eibotter  mit  einem  Söffel  SBaffer 
ober  SD?il(^  in  ber  ©uppenfd^üffel  unb  gieße  bie  ©uppe 
daran. 

47.  SSurjclfuppc. 

3mei  gelbe  Stuben,  oier  ^eterftlienmurgeln,  ^mei 
ißorrde  unb  ein  ©tüd  ©ellerie  merben  gepult,  gemaf^en, 
in  SBurfel,  unb  ein  ©iertelfopf  SBeißlrant  unb  SBirfing 
nubelförmig  gefdjnitten.  S)iefeS  fommt  gufammen  in 
ein  ^afferol,  baju  eigroß  33utter,  gmei  Söffel  ©uppe, 
unb  mirb  fo  meid(i  gebünftet  unb  mit  bem  ^od)töffelftiel 
fieißig  umgerüljrt.  3ft  SIflcS  meid^,  gieße  man  fjleifd^» 
briibe  baran,  baß  eS  fd^mimmt  unb  laffe  eS  noc§  eine 
©iertelftuube  fod^en.  23enn  man  mifi,  fann  man  audb 
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baran  gieren.  2)?an  gibt  fte  mit  gebähtem,  lang* 
tid^  fein  gefd^nittenem  Srob,  gebacfenen  Srbfen,  fleinen 
Älößc^en  ober  gebratenen,  in  f leine  (Stüdd^en  gefd^nittenen 
Sratmürftd^en  ju  Sifd^e. 

48.  @nbit)ie|n)]^e. 

S3on  gmei  bis  brei  ©tauben  (Snbiüic  »erben  bic 
gelben  iSIätter  forgfältig  entfernt,  bann  »erben  fic 
rein  ge»afd()en,  aiiSgebrücft  unb  fein  ge»iegt,  mit 
einem  ©tücf  iSutter  in  einem  Siegel  gebünftet,  g»ei 
Söffe!  SD^e^I  angeftaubt,  gut  öerrül^rt,  mit  guter 

f5!eifd^brül^e  oufgefüttt,  gut  auSgefod^t,  mit  g»ei  @i* 
botter  legirt,  über  gebadeneS  ober  gebeizte«  23rob 
angerid^tet 

49.  4troutcrftt|j|)c. 

(Sine  ^anböoÜ  ©auerampfer  unb  brei  ^anbnofl 
^örbelfraut  »erben  fein  ge»iegt,  »ä!jrenbbem  ein  ©tücf* 
^en  S3utter  mit  et»aS  3)Zcl§!  gelb  geröftet,  bann  bic 
Kräuter  l^inein  gegeben  unb  jiemüd^  lange  barin  gebün- 
ftet, mit  guter  ^leifd^brül^e  langfam,  einen  Söffe!  nnc^ 
bem  aiibern,  aufgefüüt,  gut  auSgefodjt,  »enn  man  »iü, 
t)or  bem  Stnridjten  mit  g»ei  (Sibotter  !egirt.  2!!sbann 
»irb  ge»ö^u!id^eS,  ober  in  ©djmatj  gebadeneS,  in  EBürfc! 
gefc^uitteneS,  Srob  l^ineingegeben.  ' 

50.  Ärotttcrfuppe  o«f  onberc  9lrt. 

SDiefelben  trauter  »ic  5Rr.  49  »erben  fein  gc- 
»iegt,  in  einem  ©tücf  iButter  ober  ©uppenfett  gebünftet, 
mit  j»ei  Söffe!  2)?e§!  angeftaubt,  bann  ebenfaÜ«  mit 
gkif^brül^e  !angfam  aufgegoffen.  SD^an  fann  fie  aud^ 
mit  2»ei  ^ibottern  unb  et»aS  Sßaffer  beim  Slnrid^ten 
!cgiren,  »orauf  man  ebenfalls  gebähtes  aber  gebactcncS 
2Bei§brob  l^ineingibt. 
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51*  tion  gelben  9lüben* 

3hJöIf  junge  gelbe  S'tüben  luerben  getoafc^en,  ob« 
gefd^abt  unb  in  bünne  ©djeibd^en  gefd^nitten,  bier  Söffel 
S3utter  ober  ©uppenfett  l^ei§  gemad^t,  unb  bic  9?übeb 
mit  einem  Söffet  f^^cifd^brüi^e  barin  gebünj^et.  SGBenn 
fte  toeid^  ftnb,  merben  fte  mit  jmei  ®§töffel  SD?e§t  am 
geftaubt,  mit  f5^^^[<^brü§e  aufgefüflt,  nod^  eine  §albe 
©tunbe  gefod^t,  atßbann  burc^  ein  ©ieb  getrieben,  unb 
über  geböl^te«  S3rob  angerid^tet  — Äann  auc|  mit  jtoei 
(Sigetb  Icgirt  merben. 

52*  ©eHeriefttpbe* 

3tuei  große  ©ettcrietöpfe  merben  rein  gcmafc^en, 
abgcfd^alt  unb  in  bünne  ©d^eiben  gefd^nitten  unb  bann  eben* 
fo  oerfal^ren,  mie  bei  ber  ©uppe  bon  gelben  9^üben  ittr.  51. 

58*  ipaftinalfup^e* 

®irb  cbenfo  berfal^ren,  mie  ?tr*  61  befd^rieben. 

54*  ©n)i^e  bott  grünen  Prüfen  (tBrodelerbfen*) 

3)tan  ncl^me  eine  ^atbe  2J?aß  (y,  Sitcr)  grün« 
ßrbfen,  mafd|c  fie  rein,  bringe  fie  in  einen  Stieget,  morib 
ein  ©tüd  Söntter  jertaffen  ifl,  fatje  fie  ein  menig  unb 
taffe  fie  mit  einem  Söffet  ©uppe  fo  tangc  bünften,  bi«  fie 
gou5  meid^  finb*  Sttsbann  ftaube  man  jmei  9?ül^rtöffel 
2)?el§t  baran,  fütte  fte  tangfam  mit  guter  ouf, 

taffe  fie  nod^  eine  §atbe  ©tnnbe  fodjen,  treibe  fie  bann  burd^ 
ein  ©ieb;  §at  fie  abermat«  ein  menig  aufgefod^t,  fo  mirb 
fie,  mit  jmei  ©ibottem  unb  etma«  SBaffer  tegirt,  übet 
gebälgte«,  in  ©d^eiben  gcfdjnittene«  Sörob  ongerid^tet 

55*  Sarbiolftt^pie* 

®inc  Stofe  ßarbiot  (Sötumenfol^t)  mirb  in  fteine 
©trfiußc^cn  gert^cilt,  rein  gemafc^en  unb  in  ©atjmaffet 
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gefotlen.  (Sin  ©tücfc^en  S3utter  tüirb  mit  etmoS  3)?el^I 
gelb  geröftet,  mit  ^leifd^briitje  unb  einem  Söffe!  (Sarpio!* 
maffer  aufgegoffen,  gut  aitSgefod^t,  ber  meidfjgefod^tc 
(Satöio!  in  eine  ©uppenfc^üffe!  gebracht  unb  bie  ^rü^c 
barüber  gegeben.  SBenn  man  miü,  fann  man  aud^  fleinc 
0emme!f!ö^c^en  baju  legen,  unb  bie  ©uppe  mit  jmet 
(Sigelb  legiren. 

56.  ©Querom^ifcrfup^c. 

3tnei  ^anbooü  ©auerampfer  mirb  fein  gemiegt 
unb  bann  ebenfall«  fo  tierfa^ren,  mic  mit  ber  Kräuter* 
fuppe  9?r.  49. 

57.  ©porgelfu^pe. 

Ungefä!)r  stnanjig  ©tü(J  biinne  ©parge!  merben 
gepult,  fo  meit  fic  meid^  finb,  in  längtidje  ©tücfe  ge* 
fd[}nitten,  gemafd^en  unb  in  fiebenbcm  ©aljmaffer  meid^ 
gefod^t.  Sßö^renbbeffen  mirb  ein  ©tücEc^en  Sutter  mit 
etma«  SJtel^!  gelb  geröftet,  mit  f^Ieifd^brü^e  aufgegoffen,  gut 
au«geIod^t.  2)er  ©parge!  mit  gebä!)tem  Srob  in  bie 
©uppenfdfjüffe!  gebraut  unb  bie  S3rü§e,  mit  jmei  ®ige!b 
!egirt,  barüber  gegoffen. 

58.  ©^jQrgcIfttp^jc  auf  onbcre  fHrt. 

2J?an  pu§e  unb  mafd^e  jtüanjig  ©tüd  bünnc 
©parge!  rein,  fiebe  fie  in  foc^enbem  ©aismaffer  ganj 
mei(^  unb  gebe  fic  in  .einen  jDurd^fd^!ag  jum  2lb!aufen. 
3n  einem  Stiege!  ober  ^affero!  laffe  man  ein  ©tüd 
Söutter  ober  ©uppenfett  jerfd^!eid^en,  rü!)re  brei  Söffe! 
3Jtel^!  I^inein,  !affe  e«  ein  menig  an!aufen,  bann  gebe 
man  ben  ©parge!  hinein,  oerrüljre  i^n  ganj  fein,  füßr 
e«  mit  guter  f^Icifd^briUje  auf,  !affe  e«  auffod^en  unb 
gie§c  c«  bann  burd^  ein  ©ieb.  kleine  ©tüd* 

^en  gefd^nittcnc  ©parge!  merben  in  ©a!jmaffer  meid^ 
gefod^t,  in  ber  ©uppenfd^üffe!  jmei  (Sibotter  mit  einem 

2* 
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Söffel  2JZiId^  öerril^rt,  bie  (Suppe  baran  gegoffen,  bie 
jtuölf  tuetc^  gefod^ten  Spargel  mit  gebähtem  ober  ge* 
badenem  S3rob  l^ineingelegt  uub  jo  gu  Sije^e  gegeben. 

59.  Spiimtfropfenjttppc. 

2)rei  ^anbooll  junger  Spinat  mirb  gemajd^en  unb 
fein  gemiegt,  unb  bann  in  einem  Stüdd^en  Sutter  mit 
etmag  fein  gefd^nittener  ein 

menig  gebünftet.  SBä^renbbeffen  mirb  ein  ^atbeS  2JZiI^* 
brob  (17  ®r.)  in  SBürfel  gefi^nitten,  in  Sd^malj  geröftet, 
mit  einer  Staffe  öofl  marmen  Staljm  nbergoffen  unb  fo 
eine  3eü  ^nng  fielen  gelaffen,  ^ernad^  merben  jmei 
StüdE  magerer  Sd^infen  fein  gemiegt,  unb  Srob  unb 
Sd^inlen  unter  ben  gebünfteten  Spinat  oermengt.  2Iuö 
einem  fein  onSgemalften  9^nbelteig  (9^r.  6)  merben  oier* 
edige  Stüdfe  gefd^nitten,  am  91anbe  mit  (Simei§  beftrii^en, 
ein  Söffe!  SpinatfüHe  l^inein  gegeben,  jufammengefd^Iagen, 
fefi  gugebrüdt  unb  eine  SSiertelftunbe  auf  bem  Stube!* 
brette  getrodnet.  3nbeffen  mad^t  man  f5!eifd}!>i^n'^e  fiebenb, 
legt  bie  ^räpfd^en  forgfältig  hinein,  unb  !ä§t  fie  eine 
S8icrte!ftunbe  barin  fod^en. 

60,  Suppe  öou  5lllerlei. 

©efottene  ^ül^ner!ebenx  unb  ^ül^nermägen,  am^ 
gefottener  ^a!bs!opf,  merben  in  !äng!id§e,  fdjnm!e  Stüd* 
d§en  gefd^nitten,  fomie  ©ierfäö  (Sir.  78)  in  2öürfe!n 
unb  gebadenc  f!eine  Srbfen  (Sir.  12)  baju  gegeben,  mit 
Sd^ü§  ober  gemö^n!i(^erf5!eifd^brn]^c  übergoffen,  angerid^tet. 

61.  Sipömribrobfuppc. 

SDian  ne^me  fd^marjeiS  geriebenes  iörob,  röftc  eS 
in  SSntter  unb  oerloi^e  eS  mit  g!eifc^brü^e  red^t  fein; 
bann  treibe  man  eS  burd^  ein  Sieb  in  einen  jTiege!. 
SBor  bem  2!nridE)ten  gebe  man  ein  paar  Söffe!  fauern 
Sial^m  baran  unb  !egire  fte  mit  einer  ^ibotter. 
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62.  St^hJttrjörobfMlUie  otif  onbere  ®(rt, 

2D?an  ft^neibe  boS  [d^tnarje  33rob  in  gaiij  feine 
©d^nittc^en,  trocfnc  eö  ein  wenig  im  Ofen,  gebe  eS  in 
bic  ©Uppen [d^üffely  gie§e  fiebenbe  ©uppe  barüber;  wenn 
man  miü,  fann  man  aud^  f leine  Sratmürft^en  ober 
(Siet  barein  geben.  S)ie  SBnrftc^en  müßten  bonn  eine 
SSiertelftunbe  öor  bem  Slnrid^ten  in  jiebenbem  SBaffer  gelocht 
unb  bie  oufgefd^Ingenen  @ier  in  fiebenbe  ^leif di) brülle  gelegt 
werben,  bamit  fie  anjiel^en,  beüor  man  fie  ju  Sifd^c  gibt. 

68.  ^anabclfuppe. 

2J?iIdf|brob,  flein  gefd^nitten,  wirb  mit 
brü^e  5u  Srei  nertodijt  unb  oor  bem  Stundeten  mit  einem 
(Si  legirt. 

64.  ^ebä^te  ©d^nittenfufiiie  mit  @iern. 

SSon  2)?Ud[)brob  ober  ©emmeln  fd^neibe  man  mnbe 
©Quitten,  bä^e  fie  auf  ber  glatte  ober  im  9iofjr  fd^ön 
gelb,  gebe  fie  in  bie  ©iippcnfdjüffel,  giefe  gewöljnlid^e 
i^Ieifd^brülje  ober  ©d^ü^  barüber  unb  felje  Sier  l^inein, 
auf  je  eine  ^erfon  ein  @i.  Oie  @ier  müffen  eine  iBiertel* 
ftunbe  oor  bem  5lnrid^ten  in  eine  anbere  fiebenbe  i^icifd^- 
brü§e  ober  SBaffer  gefeijt  werben,  bamit  fie  ansieljen. 

65.  ^Inrtoffclfuppc. 

©edf|8  groüe  gefod^te  Kartoffeln  oom  oorigen  Oage 
werben  gefd^ält  unb  auf  bem  Sieibeifen  fein  gerieben. 
SBä^renbbem  laffe  man  l^üi)nereigro§  S3utter  ober  2lb* 
fd^öpffett  in  einem  Oicgel  jerf^teid^en,  gebe  jWei  Löffel 
3Jie§t  baran,  röfte  eS  l^ellgelb,  gebe  alöbann  bie  geriebe* 
neu  Kartoffeln  hinein,  bünfte  fie,  biö  fie  fid^  oom  Oiegel 
löfen,  unb  füHe  fie  unter  beftänbigem  9iü§ren  langfam 
mit  guter  i^Ieifd^brü§e  auf,  laffe  fie  noc^  gut  auffod^en 
unb  gebe  bann  audt)  ein  wenig  feingeWiegteS  ^eterfilien- 
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grünes  baran.  SDie  (Suppe  tnirb  über  in  Sd^nmtj  gc‘^ 
bodeneS  unb  in  SBürfel  ge[d^nitteneS  S3rob  angerid^tet. 

66.  ^lortoffelfu^j^c  ouf  nnbcre  5irt. 

Sld^t  gro§e  rol^e  ^artoffebn  inerben  abgefc^ält  unb 
in  ©Qljluoffer  rteic^  ge!oc§t.  ®nnn  toirb  baS  Sßaffer 
abgefeimt,  ein  <Stü(f^en  S3utter  l^inein  gegeben,  ganj  fein 
üerrül^rt,  mit  aufgefüllt,  ^ernod^  bur^  ein 

@ieb  ober  einen  (Seiner  in  einen  Siegel  gegoffen,  lüonad^ 
man  eS  auffo^en  tä§t.  SSor  bem  Stnrid^ten  merben  jmei 
(Sibotter  in  ber  (Suppenfd^üffel  mit  einem  !2öffel  SRild^ 
ober  SBaffer  oerflopft  unb  bie  (Suppe  bamit  legirt,  baS 
in  SBürfel  gef^nittene  unb  in  Sd^malj  geröftetc  S3rob 
hinein  gegeben. 

67.  S{nfejifu)j|je. 

(Sine  l^albe  5D?a§  (Yj  ^iter)  braune  Sinfen  merben 
gemafdfjen  unb  mit  Mtem  Sßaffer  unb  etmaS  ©alj  an'« 
^euer  gefegt,  bi«  fie  meid^  ge!o(^t  finb.  SllSbann  merben 
fte  burc^  ein  ©ieb  getrieben.  SBä^renbbem  taffe  man 
ein  @tücf  S3utter  ober  ©dfjniatj  in  einem  Siegel  jer» 
fd^teid^en,  gebe  jmei  ü!öffet  3J?e^t  hinein,  röfte  e«  gelb, 
unb  fütte  e«  mit  ben  buri^getriebenen  Sinfen  langfam 
auf.  Oft  e«  3U  birf,  gebe  man  nod^  gute 
nad§.  Ueber  in  SBürfet  gefd^nittene«  SD?itcf|brob  toirb  bie 
©uppe  angerid^tet.  2)?an  fann  au^  gebratene  ober  ge* 
räuberte  töratloürfte , in  bünne  ©d^eiben  gefd^nitten, 
hinein  geben. 

2tn  nel^me  man  SBaffer  fiatt  gteifd^brül^c 

unb  f^ifd^toürfte. 

68.  ©u^j^je  tjon  bilrren  @rbfcn. 

3Jtan  nel^me  eine  ^atbe  9}?a§  ('/,  ?iter)  bürre  ßrbfen, 
fod^e  fte  in  Gaffer  ober  f^teifcbbrüf;e  mit  etma«  ©alj 
meid^,  atSbann  treibe  man  fie  burc^  ein  ©ieb,  mad^c 
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fin  ^ettgelbc«  (Stnbrenn  öon  ©d^malj  ober  Sutter, 
gie§e  e6  mit  ben  burd^getriebenen  (Srbfen  on;  foUte  e« 
ju  bid  fein,  gebe  man  noc^  ^Iei[d)brü^e  nac^,  unb  laffc 
c8  gut  auflo^en.  SD?an  fann  in  ©damals  gebadenc« 
S3rob,  gebadfene  (£rb[en  oon  S3ranbteig,  (nad^  5Rr.  12)  ober 
in  SBoffer  abgefod^te,  gefd^nittene  9^ubcln  l^inein  geben. 

69.  bon  bürren  ^o^nen. 

Sine  §atbe  (Vj  Siter)  bürre  Sol^nen  merben 
gemafd^en,  mit  faltem  SGBaffer  unb  etma§  ©alj  an'«  ^euer 
gefeljt  unb  ju  einem  S3rei  oerfod^t.  Stlgbann  taffe  man 
in  einem  Sieget  ein  ©tüd  S3utter  ober  ^tbfd^öpffett  jer» 
fd^teid^en,  röftc  ätJe^t  ^eügetb  barin,  treibe  bie  Sonnen 
mit  etmaS  ©uppc  burc|  ein  (Sieb,  gie§e  ba§  Sinbrenn 
bamit  an,  tierbünne  e§  nad^  S3etieben  unb  taffe  eö  nod^ 
gut  auffod^en.  hierauf  gieße  man  fie  burd^  ein  Sieb 
über  gebälgtes  ober  in  Sdijmatj  gebadeneS  iörob. 

70.  ^lrcböftt)j^c.  ' 

3tüötf  Stüd  fd^öne  ^rebfe  merben  gemafd^en,  in 
fo^enbe«  (Satjmaffer  gemorfen  nnb  einmat  aufgefod^t 
Sttsbann  merben  bie  Sd^meife  auSgetöft  unb  eigens  auf* 
bemal^rt.  5tiun  mirb  baS  innere  beS  ^rebfeS  ^erauS* 
genommen;  nadfjbem  eS  oom  Sd^mu^e  gereinigt  ift,  mirb 
eS  fammt  ben  Sd^eeren  in  einem  2)?örfer  fein  geftoßen. 
Snbeffen  taffe  man  fed^S  2ott)  (105  ®r.)  S3utter  3er* 
fd^teidf)en,  gebe  bie  geftoßenen  ^rebfe  tjinein  unb  taffe  fie 
bann  unter  öfterem  Umrütjren  eine  l^atbe  Stimbe  tang 
röften,  fülle  fie  mit  guter  f^teifdf|brüt)e  auf,  taffe  fie  mieber 
eine  l^atbe  Stunbe  fod^en,  gieße  fie  bann  burc^  ein  Sieb 
in  einen  Sopf  unb  taffe  fie  rut)ig  ftet;en,  bamit,  maS  unrein 
ift,  fid^  ju  S3oben  fe^t.  Sie  ^rebsbutter  nel^me  man  oben 
bel^iitfam  mit  einem  !2öffet  tjerunter  unb  bema^re  fie  eigens 
auf.  Sann  gebe  man  ein  Stüd  S3utter  in  einen  Sieget, 
röfte  3)?e]^t  barin  l^ettgetb,  gieße  eS  mit  bem  Stbfub  ber 
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Ärcbfc  an  fo  bo§  ba«  Unreine  jurüdbleibt  unb  loffc  z9 
gut  auffod^en.  ^emad^  böl^e  inan  jmei  SD?iId^brobc 
(70  ®r.),  gie^c  bic  @u|3|ie  barüber,  gebe  bie  ÄrebSs 
fc^mönjc^en  hinein  unb  guleijt  gieße  man  bie  iöutter  oben 
bar  auf. 


71.  Ärcböfitfj^c  Qttf  onberc  5Irt 

®ic  ^rebfe  merben  ebenfalls  gemafd^en,  in  fodgen* 
bem  ©cijmaffer  eine  SSiertelftnnbe  gefotten,  bann  bic 
©(^meifc  auSgelöfl  unb  anfbema^rt.  S)rei  SyUtt^brobe 
(87  ®r.)  merben  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  ein  ©tüd 
©d^malj  anf  ber  Omelettepfanne  i)eiß  gemad^t,  baS 
S3rob  mit  jhiei  ganzen  @iern  fc^ön  gelb  gebaden  nnb  mit 
ben  Ärebfen  unb  einem  öiertel  ^fnnb  (140  ®r.)  Sutter 
im  2D?örfer  geftoßen.  SUSbann  !ommt  eS  in  einen  Stieget 
ober  in  ein  ^^afferot  unb  mirb  geröftet;  bann  ftanbe  man 
c«  mit  einem  ii?o(^Iöffet  2t?ei^t  an,  fülle  eS  mit  ^teifd^* 
brü^e  ouf  unb  taffe  eS  gnt  auffoc^en.  ^ernac^  gieße 
man  eS  burd^  ein  ©ieb,  taffe  eS  tangfam  to6)m,  bis 
ftd^  bie  S3utter  oben  jeigt,  fd^öpfe  fie  l^erunter,  unb  be* 
malere  fie  bis  jum  2tnri(^ten  anf.  SSeüor  man  fie  gu 
Stifd^e  gibt,  tegirt  man  fte  mit  brei  (Sigetb,  gibt  bic 
©^meifc,  gebadene  Srbfen,  fteine  Ätö^i^en,  ftein 
gefd^nitteneS  Steift,  gebadeneS  ober  gebähtes  S3rob 
hinein. 

72.  §ofcnf«ppe. 

Slbfällc  oon  einem  gebratenen  ^afen  merben  ge* 
fd^fiitten  nnb  bann  in  einem  2J?örfer  fein  geftoßen,  bar» 
auf  in  einem  Stieget,  morin  man  ein  ©tüd  Söutter  l^at 
gerfd^tei^en  taffen,  mit  fein  gemiegter  ipeterfitie,  ^rt’iebet, 
(Sitronenfdjate  unb  einem  iCöffet  rotl^en  SBein  gebünftet, 
mit  gmei  ^odfjtöffet  2J?eI;t  angeftaubt,  mit  fod^enber  f^teifd^» 
brü§e  aufgefültt,  gnt  anSgefod^t,  bann  bnrd^  ein  ©ieb 
gegoffen  unb  gebähtes  S3rob  l^ineingegeben. 


©Uppen. 


25 


73.  @(^iicifen[u^^e. 

ttjerben  ad^itje^n  0tüd  ©d^neden  in  ftcbenbem 
©aljhjaffcr  gefocfjt,  bann  au8  i^ren  Raufern  genommen, 
bie  0c^metfe  befeitigt,  unb  baö  Ucbrige  fein  gemiegt,  ui 
oier  £ot§  (70  ®r.)  Butter  mit  etmaö  fein  gemiegter 
^eterftüc  eine  SSiertelfhmbe  geröftet,  bann  mit  jmet 
?öffel  2)?eI)I  angeftaubt,  mit  fodjenber  f^teifd) brülle  nuf= 
gefüüt,  Quögefod^t  mit  jmei  (Siern  legirt  unb  über  ge=^ 
bä^te3  Srob  angerid^tet. 

74.  ^Bogelfu^jfjc. 

0ed^8  ÄrammetStiögel  merben  rein  gepmtjt,  ber 
50?agen  entfernt,  gefal;ien,  in  einem  Stieget  ober  ^afferot 
in  Butter  ober  Slbfc^öpffett  gebraten,  bi§  fie  fdjön  gelb 
flnb  unb  ba«  ®cinn  nimmt  man  fie 

^erauS,  töft  bie  SSriift  au§  unb  ftö§t  ba§  Uebrige  fein 
jnfammen.  ^ot  man  Ueberrefte  üon  ^ütjuerleber,  ober 
Stbfäöe  Don  StBitbpret,  fo  fann  man  fte  and;  mitftoigen, 
aud^  einige  gebadene  SBrobfdjuitten.  SDann  röftc  man  e8 
in  einem  0tüd  SSutter  ober  Stbfdjöpffett,  [taube  eS  mit 
jmei  ^odjtöffet  SJJetjt  an,  Derriil^rc  e§  gut,  füttc  e8  mit 
f^teifdjbrül^e,  beffer  ©djül^,  auf,  unb  taffe  e§  gut  auffod^en. 
2)ann  paffire  man  e8  bitr^  ein  0ieb,  fd^neibe  bie  Sörüfte 
in  tängtid^e  ©tüdd^en,  tege  fie  in  bie  ©uppe,  unb  taffe 
c8  nod^  auffo(§en.  SBenn  man  mitt,  fann  man  fteinc 
S3robftö§d^en  ober  gebodenc  SBrobfd^nitten  l^inein  geben. 

75.  ^olfi^c  ©i^itbfrötfufjfjc. 

@in  ©tüd  S3utter  mirb  mit  einem  Äod^töffet  3J?el^t 
getb  geröftet,  mit  einer  SD?a§  (1  Siter)  ganj  fräftiger  ©d)ü§ 
tangfam  aufgefüttt  unb  gut  Derrütjrt.  S)ann  gebe  man  brei 
S^etfen,  brei  ^fefferföriter  unb  etU)a0  geriebene  9Jiu8fat» 
nu§  in  bie  ©uppe,  unb  taffe  e§  gut  fod;en.  3)ian  mad^t 
fteine  S3robftö§d^en  (Stir.  13.)  unb  fod^t  fie  in  fiebenber 
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f^Ieifc^brül^e.  gebratener  ^nlbstopf  in  SBürfel  gc» 
fc^nitten,  fonjie  ^iUjnerleber,  3)?Qgen,  ^ü^nerfteifd^,  S3rat- 
würftc^en  in  bet  äJtitte  abgebrel^t,  ge[otten,  bann  abge* 
l^nitten,  2ltIeS  in  einer  eigenen  ©nppe  gefo^t,  hierauf  in 
eine  ©uppen[c^iiffel  gegeben,  bie  ©c^ül)  mit  bem  ©emürj 
burd^  ein  ©ieb  barüber  gegoffen.  ©oflte  cg  311  menig  fein, 
fann  man  nod^  f^teifd^brü^c  nad^  33elieben  baran  gießen. 
SSor  bem  Slnrid^ten  mirb  ein  ®Iag  SJtabera  hinein  gegoffen. 

76.  8cöcrfttfj|ic. 

@in  ^albeg  ^fnnb  (280  ®r.)  Kalbsleber  mirb  ge» 
mafd^en,  abge'^äutet,  in  längtid^e,  bünne  ©d^nitten  ge* 
fd^nitten,  gefallen  unb  gepfeffert;  nad^bem  eS  auf  ber 
iPfanne  in  ©d^malj  gebaren,  mirb  eS  in  einem  2D?örfer  ge* 
ftoßen;  atsbann  in  einen  Stiegel  mit  etmaS  SBntter,  gemiegte 
ißeterfiüe  unb  gegeben,  gebünftet,  mit  jmei  Kod^» 

löffet  angeftaubt,  mit  fiebenber  ©uppe  aufgefüÜt  unb 
gut  auSgefodtjt,  bann  bnrd^  ein  ©ieb  gegoffen.  Söeim 
2tnrid^ten  legirt  man  fic  mit  ^mei  Sibotter.  2)?an  gibt 
gebähtes  ober  in  ©dtjinatj  gebadeneS  SBrob  hinein. 

77.  9}lü3fuppc. 

®in  ganzes  KalbSmil^  mirb  gemafd^en,  rein  auS* 
gef^abt,  in  einem  ©tütfe^en  SButter  ober  ©uppenfett 
gebünftet,  mit  ^mei  Söffet  SD?e§t  angeftaubt,  mit  guter 
f^teifd^brü^e  oerbünnt,  nod^  einmal  aufgefod^t,  burd^  ein 
©ieb  gegoffen,  mit  jmei  (Siem  legirt,  unb  über  gebadeneS 
ober  gebälgtes  SBrob  gegoffen, 

78.  ©up^c  mit  ©ierfoS. 

©ec^g  ganje  ©ier  merben  mit  einem  ©d^oppen  falte 
3J2itd^  in  einem  ^afen  tüd^tig  abgefdtjtagen,  bann  gefntjen 
unb  mit  2)?ugfatnuß  gemürst  mit  bem  ^afen  in  ein  nid^t 
ju  §cißeg  SBaffer  geftettt,  nnb  fo  lange  gefod^t,  big  eg 
eine  fefte  2D?affe  mirb.  ®teid§  oor  bem  Slnrid^ten  mirb  er 
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mit  einem  Oöffel  in  fleine  ©tüdd^en  anSgeftod^cn  unb  in 
bie  ©uppe  gelegt.  2lm  beften  baju  ift  ©d^ü§^©uppe. 

79.  Sreiforbige  ^mfcrlfubbP/  rot^c  unb  gritne, 

50?Qn  fod^e  in  ftebenber  ^leifc^brütje  mic  25 
mei§e  S^ocferln.  jDiefetbe  33ef;anblung  erhalten  bie  rotten; 
anftatt  bem  getüö|nitd^en  ^ett  neunte  man  üon  falter, 
rotier  ÄrebSbutter,  unb  jii  ben  grünen  gebe  man  fe^r 
fein  gemiegten  ©pinat,  ^cterfilie  unb  ein  menig  feine 
grüne  3^ifbelrö§v(^en,  bomit  tS  grün  färbt,  l^inein. 


iippbn  an  (^asitapen. 

(©iept  -ud)  5«t.  28.  68.  69.) 


80.  (Stfloroui^en)  äflor(^clns8ufjfje. 

2)ie  2)?ord^etn  merben  fe^r  rein  gemafdjen  unb  bann 
in  foc^enbem  SBaffer  fed)8  bis  adjt  ^Dünnten  aufgefod^t. 
hierauf  gie§t  man  fie  in  einen  ©eifjer  unb  falteS  SGßoffer 
barüber,  unb  Iö§t  fie  gut  ablaufen.  2)ann  merben  fic 
mit  etmaö  ^eterfdiengrün  unb  einigen  3'^i‘^betfcbeiben 
ganj  fein  gemiegt.  3n  einen  Spiegel  ober  ^afferol  gibt 
man  ein  ©tüdd^en  Sutter  unb  büuftet  bie  fein  gemiegten 
3Hor(^eIn  barin,  ftäubt  ein  meuig  ü)?el^I  baran,  füllt  fie 
mit  guter  f^teif^brü^e  [an  Safttagen  mit  (Srbfenabfub*] 
auf,  tä§t  fie  gut  auöfodjen  unb  gibt  fie  bann  mit  ge- 
böl^ten  33robfd§nitten  ju  Stifd)e. 

81.  ßinbrcnnfiipfjc. 

S3ier  2otl^  (70  ®r.)  9tiubfd^mal5  laffe  man  in 
einem  Spiegel  (|ei§  merben,  gebe  5D?e^I  l^inein,  unb  taffe  eö 

•)  ®tbffnQb|ub.  — 1 27?a6  (1  fiter)  @rbfen  roerben  mit  etroaa 
©olj  unb  2 aKog  (2  fiter)  SBoget  ganj  roeit^  gelocpt,  pierauf  burtp  ein 
®ieb  gegogen. 
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mit  eth)aS  ©alj  fi^ön  braun  röften.  2Benn  e8  braun  ift, 
fann  man  eine  ^ri[e  Kümmel  tjiuein  tt>erfen,  unb  einige 
' 50?inuten  mitröften.  2)ann  füllt  man  fie  mit  foc^enbem 
SBaffer  auf.  iöeim  Slurid^ten  gießt  man  fie  über  in 
SBürfel  gef^nitteneS,  meißeS  S3rob,  auc^  fann  man  ftc 
mit  jtnei  ©ibotter  legiren,  ober  gan3e  (Sier,  auf  je  eine 
^erfon  ein  (Si,  in  bie  ©uppe  geben.  SSor  bem  ^nrid^ten 
läßt  man  bie  (Sier  ein  h)euig  anjie^en. 

82.  Sttfferfiifj^c  bon  tocißem  S5rob. 

2}cli((^brob  ober  auc^  ©emmeln  (105  ®r.)  mirb 
fein  Qufgefc^nitten,  bie  ^älfte  bation  in  S3utter  ge» 
röftet,  ,ba§  @anje  in  SBaffer  mit  etniaS  ©alj  oerfoc^t, 
ju  einem  bünnen  ißrei  öerrüljrt,  jule^t  mit  in  S3utter 
gelb  geröfteten,  fein  aufgef^nittenen 
fd)mal3en. 

83.  ^Fre68fub))c  mit 

3ttiölf  fd^öne  ^rebfe  werben  gefotten,  baS  SD^ittlere 
l^erauögenommen,  Oom  ©d^mu^e  befreit,  bie  ©d^wän3d^en 
eigenö  auögetöft  unb  aufbeWo^rt.  jDann  werben  bie 
Ärebfe  in  einem  2)?örfer  mit  einem  ©tücf  S3utter  fein 
3erftoßen.  9J?an  bünftet  bie  geftoßenen  ^rebfe  barin,  bi« 
bie  S3utter  rotl^  ift.  ^eritai^  Werben  fie  mit  fiebenbem 
Söaffer  aufgefüüt,  eine  f|albe  ©tuube  gefod^t,  bann  ab» 
gegoffen,  bie  S3utter  tjeruntergeuommen  unb  aufbewa^rt 
SBäi^renbbem  laffe  man  Olaljm  fod^eub  werben,  gebe 
unb  3immt  baran,  gebe  bie  ^reb§butter  oben  barauf, 
unb  gieße  ba«  ®an3e  über  gebätjteS  2)?itd^brob. 
lege  man  bie  ^reböfd^Wäu3d^en  in  bie  ©uppe. 

84.  9KiIdjfup|JC  mit  9tci§. 

3toei  ?ot§  (35  ®r.)  Oiei«  wirb  gebrüljt,  falt  ge» 
wafd^eu,  bann  in  fiebenbc  SJiUdß  eingefodü,  ocrbüuut  uub 
angeridf^tet. 
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85.  mit  ©rifSmcfjl. 

(Sine  l^otbc  (V,  Sitcr)  9?a^m  ober  50?ild^ 

mad^c  man  foc^enb,  laffc  eine  obere  ^affee^Stoffe  ®rie8» 
mel^I  in  bicfelbe  laufen,  fod^e  fie  eine  ^albe  ©tunbe  gu 
einer  bünnen  (Suppe,  unb  rid;te  fie  bann  an.  2)Jan 

fann  fie  enlmeber  faljen,  ober  mit  wnb  3immt 

befireuen. 

86.  SKili^fttpipe. 

SD?an  ma^e  anbcrt^alb  9J?a§  (ly,  ?iter)  JHafjm 
ober  3J?iId^  fod^enb,  unb  fann,  menu  man  mifl,  ein  3inimt» 
ober  SSanifles^tengeli^en  barin  fieben,  gie^e  bann  bic 
fod^enbe  2)?ild^  über  im  Ofen  gebäljteS  S3rob. 

87.  91nbere  '2lrt  SUUdjfutJtie. 

3toei  2J?itd^brobe  (70  ®r.)  jerfd^neibe  man  in 
feine  (Sdjnitten,  jerfod^e  fie  ganj  fein  mit  2D7iIc^ 
ober  Sialjm  ju  einem  bünnen  S3rei,  bann  fann  man  fie 
beim  Slnric^ten  mit  lüürjen,  unb  mit 

jtoei  Giern  legiren. 

88.  Gi§o!oIabcfut)t)e. 

SJZan  fodje  in  anbcrt^alb  SD?a§  (1*/,  Siter)  3J?iIc^ 
brci  StÖfeld^en  (120  @r.)  fein  geriebene  Gl^ofolabe  unb 
3uder  nad^  Selieben,  nad^  mefirmaligem  Sluffieben  gie§e 
man  fie  über  gebolztes  ißrob.  SBeiin  man  miü,  fann 
mon  fic  ouc^  mit  groei  Gibotteni  legiren. 

89.  golfi^e  G|)ofoIttbefiitJt>^ 

Gin  ©tüd  S3utter  läßt  mon  gerfd^Iei(^en,  röflet  mit 
einem  ©tüdd^en  SlJel^t  barin  broun,  bann  gießt 

man  e8  unter  beftäubigem  9iül)ren  mit  fod^enber  SD^Uc^ 
ouf  unb  läßt  fie  auSfod^en.  2J?an  gibt  gebähtes  23rob 
l^inein,  belieben,  au^  3^^^^*  SJanittc. 
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90.  2öelttfu)j^e. 

Slnbertl^olb  2D?q§  (ly,  Siter)  Sßein  mit  unö 

einer  ßitroncnfc^ale  tnirb  fod^enb  gemad^t,  bann  an  oc^t 
bis  jel^n  ^ibottern,  bie  mit  etmoS  S53a[fet  gut  öerrül^rt 
finb,  gegoffen,  unb  über  gebätjteS  S3rob  ungerichtet 

91.  §olbcrf«loje. 

@ine  (1  Siter)  abgeftreifte,  rein  gemafchene 
^otberbeeren  merben  mit  einer  unb  einer  h^iben  9Jta§ 
(ly^  Siter)  Sßaffer,  einem  ©tüiJ  3uder  unb  einem  ^i^tmt- 
rinbihen  an'ö  ^euer  ge[e^t  unb  eine  ©tunbe,  mährenb 
öfterem  Umrühren,  gonj  berfoiht  SDann  merben  jnjei 
S?öffel  3JiehI  mit  etmaS  SÖSoffer  ju  einem  Seigtein  ange» 
rütjrt,  baran  gegeben,  mit  SD^ilch  berbünnt,  noch  9^^ 
gelodet,  bann  burch  ein  ©ieb  paffirt  unb  über  gebähte« 
Srob  angerid^tet 

92.  I^ierfufifie. 

Sine  (1  Siter)  braune«  Sier,  mad^e  man 

fod^enb,  unb  fihäume  e«  gut  ab.  2)ann  fd^tagc  man 
fech«  bi«  acht  Sibotter,  mit  einem  biertel  ^funb  (140  ®r.) 
3utfer  in  einem  Sopfe  red^t  gut  ab,  unb  gie§e  bo« 
jiebenbe  Sier  unter  beftänbigem  Stühren  baran,  §ulel}t 
nod^  fed§«  Söffet  50?Ud^.  Ueber  gebähte«  S3rob  wirb 
e«  angerid^tet 

93.  ©icrfttfjfjc  ttttf  ottbere  9lrt. 

Sin  ©tücE  ^Butter  läßt  man  in  einem  Spiegel  ober 
Äafferol  jerfd^Ieichen,  gibt  3)?ehl  h^^^^^n,  röftet  e«  gelb, 
gießt  c«  mit  fiebenbem  iöier  on  unb  läßt  e«  einmal  auf» 
lochen.  SDann  oerrührt  man  Sibotter  in  einem  Stopf 

mit  ettt3a«  geftoßenem  3^^^^^  gießt  ba«  fochenbe 
Söier  baran.  äJtan  gibt  in  Sürfel  gefd^nittene«  ^rob 
hinein. 
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94.  ©erojletc  ®rleöfu)j|ie. 

2D?an  röftet  ®rie§  in  einem  ©tüdd^cn  ©d^motj 
ober  Butter  gelb,  füHt  iljn  mit  f^enbem  SBoffer  unter 
bejtänbigem  9tül^ren  auf,  gibt  ©alj  nad^  belieben  boron, 
unb  Iä§t  i^n  auSfoc^en.  SSor  bem  §änrid}ten  legirt  man  bie 
©uppe  mit  Sibottern,  bann  gibt  man  gebähte«  S3rob  l^inein. 

95.  Sröfi^fj^enfclfuppc. 

2)ie  ^ro[d^[c^enfeI  merben  gemafd^en,  gefallen,  in 
ßi  unb  SJtel^I  umgernenbet  unb  auf  einer  ftad^en  Pfanne 
in  Reißern  ©d^malj  fd^ön  gelb  gebaefen,  l^ieranf  in  einem 
2J?örfer  gefto§en,  no(|l^er  mit  einem  ©tüddfjen  ^Butter 
in  einem  Siegel  ein  U)enig  gebünftet,  juleljt  mit  fod^em 
bem  SBaffer  (beffer  @rb[enbrüf|e)  (Sir.  80.)  aufgefüßt  nnb 
gut  auggefoc^t.  Sann  burd^  ein  ©ieb  gegoffen,  mit  (Si^ 
bottern  tegirt  unb  mit  gebäljtem  33rob  ju  Sifd^  gegeben 

96.  Sifi^rogcnfMppe. 

@in  ©tücf  S3utter  Iä§t  man  in  einem  Sieget  jer* 
f^teic^en,  rü§rt  SD^etjt,  fotiiet  eS  annimmt,  l^inein,  unb 
Iä§t  eg  gelb  merben.  (Sinen  S^ogen  (oom  ^e^t,  ^orpfen  :c.) 
fiebet  man  in  (Sffig  unb  SBaffer  mit  Lorbeerblatt, 

^feffertömern,  füllt  bag  ©inbrenn  mit  bem  ©ffig  burd^  ein 
©ieb  auf,  gie§t  no(^  etmag  ^eißeg  SBaffer  ober  ©rbfenabfub 
baran,  ©otj  nad^  belieben,  unb  tä§t  eg  augfodfjen.  Sann 
legt  man  ben  ^ogen,  metd^er  in  ©tüdd^en  gefd^nitten 
fein  mu§,  l^inein.  3Äan  fann  ou(|  ben  ro^en  S^ogen 
mit  ©inbrenn  bünften  unb  bonn  mit  ©rbfenabfub  auf* 
füllen.  2Jton  gibt  gebäl^teg  S3rob  l^inein.  Söenn  man 
miß,  fann  man  teijtere  aud^  mit  etmag  ©fftg  fäuem. 

97.  ©i!^ne(!enfuf)^e  an  f^afttagen. 

Sßirb  cbenfo  mie  5tir.  73  bereitet,  nur  anftott 
Cfteifc^brü^e,  ©rbfenabfub  ober  Söaffer  genommen. 
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98.  §o(^CE^@u|i^je. 

^at  man  übrig  gebliebenen  S3raten  öon  ^albö*, 
<S(^öpfen«  ober  9iinbfiei[,d^,  fo  fd^neibet  man  biefen  mit 
€tmo8  grüner  ^eterfilie  jiifammen.  9^ad^^er  gibt  man 
ibn  in  ein  ^afferoll  ober  in  einen  Stiegel,  baju  ein 
©tücf  53utter  ober  9iinb§[ett,  Iä§t  bomit  eine  ^anb 
boß  @emmelbrö[eln  onlaufen,  gibt  ba§  gel^Qtfte  ^Iei[c^ 
barein,  unb,  fo  biel  man  brandet,  @uppe  barauf  unb 
tä^t  2lHe8  gut  berfieben.  33eim  Slnrid^ten  fricoffirt 
man  e§  mit  etlichen  ©ibottern,  unb  gibt  e8  über  ge* 
röfteteö  SBrob  ^ur  2^afel. 

*99.  Stellte  ©t^Ubfrotcufufjfie.  (Turtle  soiip.) 

SDurd^  bie  ©ifenbal^nen  ift  bic  SOJöglid^feit  geboten, 
Icbenbe  ©i^ilbfröten  ju  ertialten;  eö  mürbe  aber  leidet 
mand^e  fonft  auSgejeid^nete  ^öd^in  in  S5erlegenl§eit  fom= 
men,  eine  lebenbe  @c(iilb!röte  ju  bereiten.  S)a^er  mag 
e§  nid^t  unintereffant  fein,  eine  beutlid^e  Söefd^reibung 
babon  l^ier  ju  geben.  — SSon  aßen  ©'C^itbfröten  ^at 
bie  9iiefenfd[)itbfröte  (Chelonia  Mydas)  baö  belüatefte 
fjleifd^/  mie  überhaupt  bie  2D?eerfdt)iIbfröten.  2tu§erbem 
merben  aud^  f5^b§fdf|itbf röten  genoffen;  ?anbfd§itbfröten 
aber  nid^t.  — Sßac^bem  man  bie  ©d^ilb!röte  auf  ben 
9^üden  gelegt  l^at,  marte  man,  bis  biefelbe  ben  ^opf 
^erauSftredt  (foßte  aber  baS  Stl;ier  jn  lange  barauf  mar^ 
ten  Taffen,  fo  lege  man  in  bie  SJiitte  beS  S3aud^fdf;iIbeS, 
eine  ©efunbe  lang,  eine  glütjenbe  ^oljle,  morauf  eS  ben 
^opf  fogleid}  l^erborftredEen  mirb),  meld^en  man  bann  mit 
ber  linfen  ^anb  ergreift,  feft  nicberbrüdt  unb  mit  ber 
redeten  ^anb  unb  einem  ftarten  2)Zeffer  auf  ©neu  ©d^nitt 
ben  ^opf  abfd^neibet.  — SllSbann  mirb  eine  ©d^nur 
an  ben  beiben  Hinterfüßen  befcftigt  unb  bie  ©d)ilbfröte 
baran  anfgcljängt,  bamit  fie  anSblnte.  9?ad}^er  mirb  fte 
mit  einem  3D?effer  3mifd}en  ber  ©djale  unb  ben 
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tilgen  cingefd^nitten,  auf  ba^  bic  !i?uft  ^erauggel^e,  bcr 
^opf  in  falteö  Söaffer  gelegt  unb  2(ße8  über  5Rod^t  an 
einem  füllten  Orte  [teilen  gelaffen.  — 9^ad)bem  ben  an* 
bern  SD^orgen  bie  ^ü^e  abgefd^nitten  unb  bie  ©dtjilbfröte 
auf  ben  Siücfen  gelegt  toorben  ift,  fd^neibe  man,  nid^t 
tiefer  wie  einen  3ott,  auf  ber  Sinie  jwifd^en  bem  9?ü(fen 
unb  bem  Setb  um  bie  ©d^ilbfröte  l^ernm,  fo,  ba§  .bie 
abgeftnmpften  ^ü§e  an  ber  untern  @di)ale  bleiben;  bann 
wirb  mit  einem  langen  3D^effer  ba«  ^leifd^ige  aüeS  ab* 
gefd^nitten,  bie  (Salle  tiorftd^tig  ^erauSgenommen,  bie 
©d^nltem  abgef^nitten,  unb  ba«  übrige  ©ingeweibe  Iä§t 
man,  ol^ne  e8  üiel  gu  berühren,  l^erangfallen.  2)?an 
wäfdfjt  baö  i^IeifdE)  unb  bie  ©d^ale.  Oie  (Sd^ale  wirb 
oier  2)iinuten  in  !odt|enbe8  SGBaffer  geworfen,  in  faltem 
SBaffer  abgefül^It  unb  bie  ändere  ^aut  tion  ber  ©d^ale 
genommen,  jebod^  nur  bei  fleinen  0§ieren,  bei  großen 
wirb  bie  ©i^ale  nidjt  gebrandet.  — Oa§  f^Ieif(|  unb 
bie  in  ©tüde  jerfngte  ©djale  fommen  in  einen  ^leifd^feffel, 
gie§t  3u8  unb  f^ieifi^i^rüije  barüber,  gibt  ein  ©ouquet  non 
^eterfitiewurjel  unb  @rünem  ncbft  Of)imian,  Safdifum, 
Hyjajoran,  nebft  etwas  ©atbei,  ©eüerie,  gelbe  3iüben,  fcd^S 
3wicbeln,  Steifen,  Lorbeerblatt,  ganzen  Pfeffer  unb  S^am* 
pignonS  nebft  ein  S5iertelpfunb  (140  ®r.)  ©arbellen  barnn, 
unb  loffe  baS  f^Ieifd^  barin  weid^  fod)en  unter  flei§igem 
^bf(^Qumen.  OaS  f^Ieifd;  wirb  auf  ein  flad^eS  (Sefd^irr 
^erauSgelegt,  bie  Änod^en  baoon  ^crnnSgenommen,  unb 
bann  erfalten  taffen.  — Oie  ©djilbfrötenbrü^e  wirb 
bnrt^  ein  Oud^  gefeilt,  jur  ^älfte  eingefod^t,  baS  grüne 
f^ett  forgfältig  abgenommen,  mit  einem  guten  SJtobeira, 
weld^en  man  ^at  ^ur  ^nlfte  einfod^en  laffen , etwa« 
(Sopennepfeffer  unb  ©alj  gewürjt,  mit  etwas  ®Iace  ge» 
poben,  unb  angeridjtet  über  fleine,  joHgro^  gefdjnittene 
©tüd(^en  f5^teifd^  üon  ber  ©djitbfröte,  einige  flein  runb 
gebrepte  Orüffel,  unb  fleine,  fiinftlicp  gemadjte  ©d)ilb* 
fröten*(Sier  auS  ^ül^nerfarce  (ficf)e  Str.  27),  unter  wclcpe 
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inan  jttjet  ^artgefod^te,  paffirte,  gelbe  @ier  mifd^t  unö 
einige  runbe,  geballte  S3robfrüft(^en.  — 2)ie  ©uppe  mu§ 
flar,  bunfeibraun  unb  [ei)r  fräftig  fein.  — jDiefe  ächten 
©c^Ubtröten  befommt  man  auc^  eingemacht  in  blechenen 
S3üchfen,  bei  aßen  2)elifateffen»^änblem.  !J)ie  ©tüd* 
chen  finb  fd^on  gefocht,  man  barf  fte  nur  in  bie  ©upöen* 
fchole  legen,  ber  ©tanb,  in  bem  bie  ©chilbfröten  eingemacht, 
mirb  unter  eine  gute,  fräftige  ÄatböjuS  (fiehe  5ßrp.  2) 
gegeben,  jeboch  nur  ba§  i^Iare  baoon,  uub  bie  Strüffel, 
fünftliche  ©ier  unb  S3robtrüftchen  baju  gegeben,  ebenfalls 
mit  Sßtabeira,  Sapennepfeffer  unb  ©alj  gemürjt,  mit 
einem  ©tücfchen  @Iace  gehoben  unb  angeridhtet.  — 
Sßtan  glaube  aber  ja  nicht,  ba  ber  iÜJabeira  ein  ftnrfer 
55^etn  ift,  brauche  man  meniger  cS  ift  gerabe 

baS  ©egentheit  ber 

*100.  SruhUngöfttp^ie. 

2)?an  nehme  junge  gelbe  unb  mei§e  9tüben,  ©eÜerie, 
mafdhe  unb  fdhabe  fie  rein,  unb  fteche  mit  fleinen  eifer* 
nen  Söffeldhen,  bie  man  bagu  in  nerfdhiebenen  f^^ormen 
hat,  ober  in  Ermanglung  berfetben,  fepneibe  man  biefe 
SBurjeln  iu  mefferrüdenbiefe  ©dheiben  unb  fteche  mit 
einem  runben  SluSftedher  Heine  runbe  fünfte,  nicht 
größer,  mie  eine  feine  grüne  Erbfe,  auS,  gebe  jebe  ©orte 
für  ftdh  in  frifdheS  SBaffer,  oon  jeber  ©orte  einen 
Eierbecher  ooß,  nehme  bann  bie  Stübdhen  mit  einem 
©eihlöffel  ^odhe  biefetben  in  f^teifdhbrühe  mit 

etmaS  ©atj  meidh,  todhe  auch  in  ©aljwaffer  eine  ^anb* 
öoÜ  grüne  Erbfen  unb  !oche  fie  in  frifchem  SBaffer  gut 
ab.  2)tan  gibt  bann  SlÜeS  auf  ein  ©ieb  jum  SIblaufen 
unb  tion  ba  in  eine  fräftige,  flare,  braune  f^Ieifdhbrühe 
(3uS),  taffe  fie  barin  noch  einmal  auffodhen  unb  gibt  fie 
über  fein  mürftig  gefdhnitteneS  unb  gebähtes  Sßtitchbrob 
in  bie  ©uppenf dpate.  — 2ltS  f^aftenfuppe  fönnen  biefe 
Keinen  ©emüferchen  andh  mit  einer  tegirten  Erbfenfuppe 
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gegeben  roerben,  natürtitfj  biirfeu  bie  Oemüfe  bann  nicht 
in  ^leifc^brü^e,  fonbern  in  ^aftenbonißon  getod^t  tuerbeiu 

*101.  mit  ^afaiuiotfcn. 

5Son  einem  gafan  mirb  bie  ^ant  abgewogen,  na^* 
bem  er  gerupft,  ausgenommen  unb  ftamirt  ift;  baS  f^Ieifch 
roirb  öon  ben  Änodjen  forgfättig  abgelöft,  Don  aüen 
|)nntdhen,  5Reroen  unb  ©e^nen  befreit  unb  mit  ben  f5fit:ce=> 
meffern  fetjr  fein  getjarf't,  bann  mit  eben  fo  Diel  33utter, 
als  baS  ^Ieif(^  anSmact)t,  ge[to§en.  SSon  ^mei  einge* 
n)eic^ten,  abgcfi^ätten  nnb  gut  auSgebrücften  9Jiitct)^>roben 
marfjt  man  eine  33anabe  mie  folgt:  3J?an  röfte  eine  fein 
gefd)nittene  ^tüiebel  unb  ^eterfitie  mit  einem  nu§gro§en 
©tüdc^en  S3utter,  gibt  bann  bie  jmei  auSgebrücften 
Srobe  nebft  einem  (S§Iöffet  doII  ©alj,  ettuaS  geriebene 
2J?uSfatnn§  unb  eine  äJ^efferfpiije  DoII  ©emür^pulDer 
(fiel^  9?r.  395)  baju  unb  rüljre  biefe  S3anabe  auf  bem  f^euer 
fo  lauge,  bis  fie  einen  feften  2:eig  bilbet  unb  ftd^  Dom 
^afferol  ganj  loSgelöft  l^ot,  gibt,  nad)bem  eS  erfaltet, 
ein  ganzes  nnb  ^mei  gelbe  @icr  baran  unb  gibt  eS  unter 
baS  ^afanenfteifcf)  unb  bie  S3ntter,  fto§e  eS  ebenfalls 
red^t  gut  bamit,  gebe  nod)  ad)t  (Sßlöffel  Dotl  fpanifdje 
©auce  barunter  (fiel)  9^r.  316),  meldje  mit  bem  (Sanjen 
mieber  re(^t  gut  gefto^en  iDtrb,  ftreidlie  baS  ©au^e  burcp 
ein  ©ieb  unb  Derrü§re  biefe  ^arce  redf)t  gut  in  einer 
irbenen  ©Rüffel.  — ißon  ber  ^ant  unb  ben  ^nod^en  mac^e 
man  eine  3fuS  mie  folgt:  SRan  lege  ein  ^afferol  mit 
einer  gelben  91übe,  ^eterfilien^-SBurjel,  einer  ^üJtebcI, 
Dier  Steifen,  etmaS  SD^uSfatblntl^e  auS,  nadjbem  jnDoi 
ein  ©tücfd^en  S3utter  in  bem  ^afferol  Derfdjmoljen  ift; 
nun  fommen  bie  ^aut  unb  bie  jerljacften  ^nodf)en  l^tnetn, 
taffe  es  fo  lange  auf  bem  f^euer,  bis  eS  gut  angejogcn 
§at,  unb  gibt  bann  eine  gute  braune  barauf, 

njorin  man  bie  ^noi^en  gut  auSfodjt.  3)?an  feilet  baun 
biefe  3uS  burdh,  nimmt  baS  f^ett  baDon  ab,  gibt  jlDei 
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(S§IöffeI  öoß  unter  ben  ^arce,  boS  übrige  unter  btc 
braune  iBouillon.  S)aburd^  befommt  fotüo^t  ber  ^arce, 
atS  aud^  bie  S3ouinou  einen  angenel^men  ^afanengefctjuiacf. 
— 2)?an  neijme  nun  jtoei  @§töffcl  jnr  ^anb,  ben  einen 
lege  mon  in  ein  fleineS  @efä§  mit  fod^enbem  S03af[er, 
auf  ben  anbem  [treidle  man  tion  bem  f^^arce,  mit  einem 
3)?effer,  meld^e«  man  öftere  in  ^ci§eS  SÖaffer  tunft,  ben- 
felben  fdijön  abgerunbet  unb  gtatt,  nimmt  bann  ben  im 
§ei§en  SBaffer  gelegenen  $?öffct  fo,  ba§  ber  9?ocEen  ganj 
^erane  genommen  mirb,  unb  lege  itjn  in  ein  fta^eß, 
bjanb^o^eö  ^afferol,  beffen  iBoben  gonj  bünn  mit  S3utter 
beftrid^en  ift,  unb  fo  einen  Stödten  neben  ben  anbern, 
jebod^,  ba§  fie  fidfj  nid^t  berühren.  3^i)n  SJtinuten  üor 
bem  SInridjten  mirb  gefallene  fod^enbe  ^teifd^brü^e  über 
bie  Sooden  gegoffen,  unb  menn  biefetben  anfangen  jn 
!od^en,  mirb  bae  ^afferot  jnrücEgejogen,  ba^  fie  nur 
nod^  aue^ieljcn  in  ber  foc^enb  t;ei|ien  gteifdfjbrül^e.  2)ie 
fodjenb  l^eife  i5^afanemS3onülon  mirb  in  bie  ©uppenfd^ale 
gegeben,  bie  StocEen  mit  einem  ©eiljtöffel  Ijinein  gehoben 
unb  Heine  ^albmonbe  Oon  geröftetem  ^rob  baju  ferüirt. 

*102.  mit  Dlcö^ü^nmioifcn. 

Sßirb  ganj  genau,  mie  bie  O^afanennodenfuppe  in 
öorl^ergel^enber  Str.  101  beljanbett.  2iuc^  fei  bemerft, 
ba§  man  bie  Sioden  tion  JRelje*,  ^irfd^*  unb  ^afenfleifd^ 
ebenfo  bereitet,  nur  barf  ba§  fyteifc^  nid^t  jutior  in  @ffig 
gelegen  fiaben. 

*103.  ®utJpc  mit  fRetjes  ober  ^ofeiifafc. 

©ebrateneS  9te§e=  ober  ^afenfteif^  mirb  rec^t  fein 
gefdjnitten,  mit  fed^ö  (Sfjtöffet  tioÜ  talter  fpanifd^er  @auce 
(fiel)  5Rr.  316)  redjt  fein  gefto§en,  bann  mit  S^el^e=  ober 
^afenjug  unb  etmaS  Soniüon  tierbünnt,  fo  tiiele  gelbe 
(Sier  barangefd^Iagen,  ba§  eS  eine  33inbiing  belommt, 
baS  ®anje  bnrd^  ein  feineö  ©ieb  geftri(^en,  mit  @alj 
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unb  2??u§fQtnu§  getüür^t,  gut  üerrül;rt,  in  ein  mit  iöuttcr 
Quggeftridjeneö  Äafferol  gefüllt,  im  mannen  S3ab  (fiel^ 
5Rr.  105,  SInmerfung)  ober  mie  in  9^r.  576  befdjrieben, 
fertig  gemacht,  in  SBürfel  gefd^nitten  in  bie  ©uppenfc^atc 
gelegt,  foc^enb  ^eifje  iöouiÜon  barüber  gegeben  imb  fteine 
®reiede  oou  gebähtem  S3robe  baju  gegeben.  — !2)ie 
S3oniüon  fod  immer  ben  Oefc^mad  öon  bemjenigen  f^Ieifc^ 
§aben,  Don  bem  man  bie  (Suppe  mac|t,  melc^er  burd^ 
einige  Söffet  3u§  gegeben  mirb. 

iBerl^ättni§  für  fe^8  ^erfoneu: 
jDa«  ^teifc^  oon  einem  ^afenfdjtegel,  o§ne  otle 
f)out,  9^erüen,  ^noc^en  unb  Set)uen.  S3ier  @§töffel 
fpanif^e  Sauce,  jraei  bitto  ^afenjiiS,  brei  S5iertetfd^oppen 
(Yj  Siter)  braune  33ouitton,  adjt  gelbe  @ier. 

*104.  Suppe  mit  ©anölebcrfiitpen. 

@ine  fteine  Oanßteber  mirb  gefc^nitten,  bur^  ein 
^aarfieb  geftrii^en,  in  eine  Sc^üffet  get§an,  brei  Sot§ 
oertaufeue  S3ntter  ba;^n  gegeben,  mit  Satj,  93?u8fatnu§, 
etmaö  ©emür^pntüer  (fielj  91r.  395)  gemürjt,  mit  fed^S 
getben  (Siern  redjt  gut  abgerieben,  oon  bem  3Bei§en  ber 
fed^S  (Sier  ein  fteifer  Schnee  gefdjtagcn,  berfetbc  mit 
fei^«  Sot§  (105  ®r.)  geriebenem  SJZitdjbrob  unter  bie 
ü)?affe  gerütjrt,  auf  ein  mit  SSntter  gut  beftri(^cneö,  mit 
geriebenem  S3rob  beftreuteS  S3te(^  ^atbfingerbicf  aufge=* 
ftric^en,  im  Ofen  fcfiön  ^etlbraun  gebaden,  bann  geftürjt, 
nad)  bem  Srfatten  in  fteine  ißierede  gef  (Quitten  ober 
au(^  runb,  ober  ^atbmonbe  baoon  anögeftodjen.  Oiefc 
fteinen  ®an§teberfnd)en  merben  gteid)  in  bie  Suppen* 
fetale  getegt,  bie  gefat^ene,  braune  fjteifc^brü^c  mirb 
foc^enb  §ei^  barüber  gegoffen  unb  bann  feroirt. 

*105.  Suppe  tjon  ©cflugelfafe. 

(Sine  atte  ^enne  ‘,r<iro  in  ber  gteif^brü^c  gefod^t, 
unb  nac^bem  fie  erfattet,  mirb  atteS  fc^öne  mei^e  ^teifd^ 


38 


Suppen. 


^eraii«*  unD  fein  gufammengefdjiüttcu,  mit  oier  (S§IöffeU 
ooü  ^ec^amel  Tfiei)  9^r.  279)  gut  gefto^en,  mit  brei 
53ierteIfd^oppen  (‘4  Siter)  folter,  entfetteter  ^leifd^brü^c 
öerbünnt,  mit  ©dj  unb  2>?nöfQtnu§  gemürjt,  baS  (Selbe 
oon  ac|t  (Siern  borunter  gerührt,  burc^  ein  feines  ®ieb 
gcftric^en,  in  fleine  l§o!§e  görm(^en  gefüllt,  meld^e  mit 
flarer  S3utter  finb  ouSgeftridjen  morben,  unb  tm  marmen 
S3ab  fertig  gefod)t,  bod^  barf  baS  SBaffer,  baS  SlnfangS  gut 
fotzen  mu§,  fpäter  foum  bemerfbar  fod^en.  — S)ie  f^önn»' 
e^en  merben  !alt  gefteöt,  geftürjt,  in  bie  ©uppeufd^de  ge* 
geben,  2J?inuten  üor  bem  21nridl)ten  fommt  bie  foc^enb 
l^ei§e  golbgelbe  ^leifd^brülje  barüber,  bo§  bie  (Seflügelfäfe 
gut  burd^  unb  burd;  ^ei§  merben.  — kleine  auSgeftod^ene 
^albmonbe  üon  S3rob  merben  gebäht  baju  gegeben. 

SInmerfung.  -3m  marmen  Sab  focfien  nennt  man,  wenn 
man  in  ein  Äafferol  nur  ftngerl)ocb  SBaffer  gibt,  baSfelbe  focbenb 
macht,  bie  f^orm  ober  görmchen  bann  hii^^ii^sibt,  baS  ^afferol 
jubecft,  auf  ben  ®ecfel  glühenbe  Sohlen  gibt,  unb  bie  barin  be» 
flnbli(he  ©peife  ganj  langfam  in  bem  ®unft  fertig  focht. 

*106.  0u;i^e  mit  JRciöflü^t^cn. 

©n  S3iertelpfunb  (140  (Sr.)  9teiS  mirb  in  dielen 
SBoffern  gemafd^en,  baS  SBoffer  gut  badon  ablaufen  ge- 
laffen,  unb  bann  in  ein  ^afferol  gegeben,  eine  ganje 
3miebcl  mit  dier  5Rel!en  gefpidt  nebft  einem  eigroßen 
©tüdc^en  Sntter  unb  bem  nöt^igen  ©alj  unb  9J2uSfat» 
nuß  bagu  gegeben  unb  mit  fo  diel  meißer  f^leifd^brül^e 
genäßt,  baß  ber  91eiS  jugebedt  im  iSratrol^rc  ganj  lang» 
fam  meid§  bünften  fann.  — 9?adjbem  er  meii^  ift,  barf 
gar  feine  Q^eud;tigfeit  mel^r  baran  fein,  bie 
bann  ^erauSgenommen,  ber  OleiS  mit  einem  ^od^löffel 
derrü^rt,  jmei  ganje  ©er  baran  gefdjlagen,  nac^  bem 
©falten  fleine  ^lößd^en  badon  gedreht,  ober  mie  in 
9?r.  101  befdjrieben,  mit  gmei  Eßlöffel  9toden  badon 
gemad)t,  in  ^Icifc^brnljc  anSgcfodjt  unb  mie  jebe  anbere 
illößfuppe  angerid^tet. 
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ay 

*107.  Hon  Äortoffdcroquctteö. 

<Btd)9  big  ad^t  ©tücf  gro§e  Kartoffel  tüerben  im 
SBrotro^r  gebraten,  bann  abgefd^ält,  bur^  ein  grobe« 
©ieb  geftrid^en,  oier  l2ot§  (70  (Sr.)  frifc^e  S3ntter,  oier 
gelbe  6ier  baju  gegeben,  mit  ©qIj  nnb  2y?ngfatnu§  ge» 
mürjt,  mit  bem  Äod^Iöffel  gut  oerrü^rt,  auf  ben  S3acf> 
tifd^  gelegt,  mit  ÜJ?eI)I  beftaubt,  Heine  fingerlange  SGSürft* 
(f)en  geformt,  in  oerflopften  (Stern  nnb  geriebenem  2Bei§» 
brob  urngemenbet,  in  §ei§em  ©d^malj  rafc^  tjerauggebaden, 
in  brouner  ^leifd^brü^e  aufgefod^t,  gut  gefatjen  nnb  an* 
gerid^tet. 

*108.  Äoifcrittfufjfjc. 

f5ür  fed^g  ^erfonen  brate  jmei  junge  ^ül^ner,  bie 
über  ni(^t  gepfeffert  fein  bürfen,  mei§,  bag  l^ei^t:  S3e* 
ftreic^e  jmei  53ogen  Rapier  mit  frifd^er  23utter  nnb  um* 
U)i(fle  bie  ^ül^ner  bamit,  bafj  fic  feilte  f^^arbe  nel^men 
fönnen,  am  befteu  am  ©pie§;  löfc,  menn  fte  erfattet 
finb,  bag  fon  ben  ^nod^en,  jielje  jebod^  bie  f)out 

baoon  ab  unb  fd^neibe  eg  mit  einem  SBiegnteffer  fo  fein 
alg  möglich  unb  fto§e  eg  mit  oier  lOotl^  (70  @r.)  frifd^er 
iButter  re^t  gut.  — 2)ie  auggelöfteu  ^nodtjen  merben 
mit  einem  alten  ^ul§n  unb  guter  ^inbfleifd^brül^e  aug* 
gefod^t,  big  bag  alte  ^utjn  meidi)  ift,  meld^eg  gu  etmag 
länberem  mieber  oermenbet  merben  fann;  fed§g  Sot^ 
(105  (Sr.)  Carotinen* 3teig  merben  gut  gemafd^en  unb 
bland^irt,  unb  in  obiger  f^Ieifd^brü^e  gut  fdjleimig  tier* 
fodfjt,  mit  bem  geftoßenem  ^ütjnerfieifd^  gut  abgerül^rt, 
unb  burd^  ein  ^aar*jtud^  ober  feineg  ©ieb  geftrid^en. 
— 35or  bem  Slnrid^ten  mirb  bie  ©uppe  ^ei§  gerührt, 
jebod^  barf  fte  nid^t  fo^en;  bonn  tommen  bie  flehten 
auggeftoc^enen  ©emüfe,  mte  in  Str.  100  befdfirieben, 
barunter,  mie  oud^  flein  mürflig  gefd^nitteneg,  geröfteteg 
mtildfjbrob  unb  mirb  angeri^tet.  — S3eim  Slnrid^ten 
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Suppen. 


fornmcn  Dter  (S^löffeiüoH  äJJanbelmnc^,  au«  ^roölf  ©tücf 
Ü}?onbeIn  unb  einem  guten,  fü^en  ©otJpelra^m  bereitet, 
jebod^  o^ne  barunter,  welche  bie  SiebUd^feit  be« 

®e[d)macfe«  ^ebt,  ' 

*109.  ^loniginfiooie. 

3J?an  fod^e  eine  alte  ^enne  mit  brei  ^funb  (1  ^ilc 
680  ®r.)  0^inbfteifc§  unb  3met  ^funb  (1  ^ito  120  @r.) 
Äalböfniefnod^en;  in  biefer  guten  ^Iei[(|brü§e  !oc^e  man 
bann  fed^«  $?ot§  (105  ®r.)  gut  geroafd^enen  Karolinen» 
31ei«  red^t  [d^Ieimig,  [d^neibe  mä^renb  bem  ba«  mei§e 
^leifd^  ber  alten  ^enne  red^t  fein,  fto§e  e«  mit  oier 
?otl§  (70  ®r.)  iButter  fo  feft  al«  möglit^,  Derrüfire  e« 
mit  bem  öerfod^ten  Oiei«,  [treidle  bie  ©uppe  buri^  ein 
^aartuc^  ober  feine«  ©ieb,  rül^re  fie  oor  bem  Slnrid^ten 
foc^enb  §ei§;  taffe  fie  aber  ja  nid^t  fod^en  unb  rid^te  fie, 
na(^bem  man  fie  gefatjen,  über  fteine  Otingd^en  oon  ge<> 
badenem  2Diitct)brob,  nid^t  größer  mie  ein  ^reujer,  an. 

*110.  gerioginfu^^ie. 

3J?an  fod^e  eine  gute  f^teifdtjbrü^e,  wie  in  91r.  109 
befd^rieben,  fd^neibe  unb  ftoße  baS  ^enne 

ebenfaÜ«  mie  bort  gezeigt  morben  ift;  nel^me  bann  ein 
iBiertetpfunb  (140  ®r.)  feine,  geroHte  ©erfte,  röfte  bie* 
fetbe  mit  3mei  $!otf)  (35  ®r.)  Butter  auf  bem  Q^euer, 
jebod^  barf  biefetbe  nidjt  gelb  mcrbcn,  ftaube  fte  mit 
etma«  Slietjl  ein  unb  fütte  fie  mit  bcr  gut  abgefetteten 
f^teifdjbrütje  auf,  taffe  fie  ein  unb  eine  §atbe  ©tnnbe 
fod^en,  f(l)äunie  fie  fteißig  ab  unb  paffire  fie  burd^  ein 
©ieb,  rü^re  mit  bicfeni  ©erftenfdjteim  ba«  mit  Suttcr 
geftoßene  ^nl^nerfteifd^  gut  ab,  ftreid^e  bie  ©nppe  burc^ 
ein  ^aartudj,  rüt;re  bie  ©uppe  hir3  oor  bem  Stnric^ten 
§eiß,  jebod^  barf  fie  nidjt  fod^en,  fat3e  fie  unb  gebe  ein 
menig  21?n«fatnuß  baran,  rütjre  ben  testen  2tugen» 
btid  nod^  ein  paar  !?öffet  nott  fitßcn,  unabgefodöten  9ial^m 
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baran  unb  rid^te  fic  über  ficinc  würflig  gef^nittenc, 
gebacfene  Syiildjbrobe  an. 

*111.  ©rfinc  ^lorloffcIiiurecs®it|Jlie. 

31?Qn  fd^neibe  gonj  bünn  etwaö  ®eüerie,  i)3ori, 
ipeterfitic  unb  ein  ©tücfdjen  gelbe  9?übe,  loffe  in  einem 
^afferol  etwas  S3utter  üerfc^metjen,  gebe  bie  gefc^nittenen 
SBurjetn  fiinein,  röfte  fie,  ftanbe  fic  mit  9)?e^I  ganj 
wenig  ein  unb  fülle  fie  mit  weißer  f^^eifdtjbrü^e  auf, 
gebe  etwas  ©al^  bajn  nnb  taffe  bic  SBurjetn  ^atb  weid^ 
werben;  wnl^renb  ber  [<^pte  man  fedS  große  ^ar* 
toffetn,  waf(^e  fie,  fdtjneibe  fie  in  ©tüdd^en,  gebe  eine 
^anboott  gewafd^enen  (Sauerampfer  baju,  gebe  5tüeS 
unter  bie  SBnrjetn,  unb  taffe  fie  mit  ben  SBurjetn  Weid^ 
fod^en.  — 3n3Wifdt}en  Wafd^c  man  bann  eine  f)anbüott 
Äörbetfrant,  fot^e  baSfetbe  in  ©ntjwaffer  weidt),  fütjte 
eS  mit  frifd^em  Söaffer  ab,  brüde  eS-  auS  nnb  ftreid)e 
cS  burd^  ein  feines  (Sieb,  ^ieju  werben  einige  getbe  (Sier 
baran  gerührt,  mit  einigen  ©ßtöffetüott  fatter  f^teifdjt^rütje 
tierbünnt,  nnb  bie  (Suppe,  nadjbcm  fie  juüor  burdj  ein 
feines  (Sieb  ift  geftridjen  worben.  Wirb  furj  üor  bem 
Stnrid^ten  red^t  ^eiß  mit  biefem  grünen  ^räutc^en  tegirt. 
©ebratene  S3ratwürftd^en  nnb  tteine  iörobfrüftdtien  werben 
in  bie  Snppenfc^ate  gegeben.  — 2)iefe  Suppe  ats 
f^aftenfnppe  bel^anbett,  ift  fetjr  gn  empfetjten. 
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>l3erfcl)i«bene  @ei-id)te  nach  ber  ©uppe. 


Oüi'sdt irrte  ®eridür  nach  rlrr 


112.  §orinjie. 

2)ie[elben  luerben  eine  ^albe  ©timbe  in  einer  Wi\6)=> 
ung  Don  unb  SBoffer  (ju  gleiten  j^^^eileu)  ein» 

gcraeic^t;  l^at  man  ^ieju  nid^t  fo  man  fie 

blo«  in  2D?Uc^  unb  SBaffer,  flopft  fie,  jiel^t  bie  ^aut  ab 
unb  fpaltct  fie  in  ber  SD^itte,  befreit  fie  üon  fämmtlic^en 
Oräten,  fd^neibet  fie  in  einige  @tüde  unb  rid^tet  fte 
mieber  mie  ben  ganzen  ^äring  auf  ein  ^löttd^en  on, 
ben  5Rogen  ober  3)?il^ner  in  bie  2)Titte,  ben  ^opf  oben 
barauf.  9}?an  fann  baS  ^lättd^cn,  morauf  fte  liegen,  mit 
frifd^em  ^eterfilienfraut  ober  Ägpif  (®Iace)  gorniren. 

113.  SWorinlrte  §oringe. 

2)ie  ^äringe  merben  jmei  Stage  in  frifd^eS  SBaffer 
gelegt,  jeben  Stag  baS  SBaffer  erneuert,  am  brüten  Stage 
berauögenommen.  hierauf  mirb  Sfftg,  eine  in 

©d^eiben  gefd^nitten,  jtnei  SRetfen,  ^fefferfömer  unb  eine 
(Sitronenfd^ale  gefotten  (ol^ne  3n9nbe  oon  ©alj).  9^ad[;bem 
ber  @ffig  falt  geroorben,  gie§t  man  i§n  über  bie  ^äringe 
unb  fteüt  fte  gugebeüt  an  einen  lül^Ien  Ort.  9la(^  jmei 
Stagen  eignen  fie  fid§  jum  ©ffen.  (SS  mirb  il^nen  bann 
bie  ^aut  abgemgen,  ber  @rat  auSgelöft,  auf  ein  ^lätt» 
d^en  ber  ?änge  nac^  gelegt  unb  obenauf  ber  ^aringöfopf. 
SD?it  3n5iebelfd^eiben  au«  bem  ßfftg,  morin  fte  gelegen, 
unb  brei  Sitronenfd^eiben  mirb  ba«  ©anje  gamirt. 

114.  0ttrbdIen. 

SDie  ©arbellen  merben  in  faltem  2Baf[er  rein  ge* 
mafj^cu,  in  ber  SJiitte  ouSeinanbergenommen,  oom  ©rat 
unb  aflem  Uurcinen  befreit,  ber  Sänge  nad^  auf  ein 
^lättd^en  gelegt,  mit  l^art  gefodjten  ge^adten  Siern 
garnirt  unb  fobann  feroirt. 


S3erfc^tel)ene  @erid?te  iiad)  ber  ©uppe. 
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115.  ©oröcücn  mit  (®clec). 

S^od^bem  btc  ©orbetlcn  rein  gcmafd^en  unb  au«* 
gegrätet  ftnb,  werben  fie  auf  ein  ^lättd^en  gef(^Ii(^tet, 
fingerbirf  mit  jerfdf)ü(^enem  5I«pif  übergoffen,  bann  an 
einen  fütjien  Ort  geftellt,  baniit  e«  ftc^  fntjt. 

116.  ©röbi^ctt  mit  Sarbcücubutter. 

S^eugebaefene  9J?iIc^brobe  werben  in  i)albfingerbitfe, 
mnbe  0d;eiben  gefdjnitten,  mit  ©arbetfenbutter  9^r.  131 
beftri^en  unb  auf  einem  ^lätidjen  feroirt 

117.  ©orbcKciibrob. 

9?eugebadene  2D?iId)brobe  werben  in  fingerbide  ©d^eU 
ben  gefc^nitten,  mit  frifi^er  S3utter  beftrid^en,  ein  wenig 
gefallen  unb  mit  länglid^  gefc^nittenen  ©arbeflen  gitter* 
förmig  belegt.  21?an  fann  aud^  einige  Äafjpern  jwifd^cn 
bie  ©itter  legen,  ober  gel^ncEte  (Sier,  fowie  felbe  mit 
Slöpif  (51tr.  582)  jieren, 

118.  ©orbinen. 

Oiefelben  werben  fommt  bem  Oel  auf  ein  ^lätt^en 
gelegt  unb  mit  ^eterfiliengrün  anf^en  §erum  öerjiert  auf 
ben  Oif(^  gebrad^t.  21«pif  fann  baju  gegeben  Werben. 

119.  Sof^ö. 

3Wan  fc^neibet  öom  2ad)«,  weldjer  im  3funi  am 
beflen  ift,  ganj  bünne  ©tüddjen  (©d^eiben),  legt  fie  auf 
ein  ^lättd^en  unb  garnirt  fte  mit  ^eterftliengrün.  S« 
wirb  frifc^e  S3utter  eigen«  bnju  ferbirt. 

120.  ®Qblor  mit  gcboifencm  8rob. 

2änglid^e«  neugebadene«  3Jtild^brob  wirö  in  ganj 
bünne  ©c^eiben  gefdjnitten,  auf  ber  Pfanne  in  ^ei§em 
©^malj  f(^ön  '^eügelb  gebaden  nnb  Sabiar  l^ieju  ferbirt, 
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Serfc^iebene  ®ertd)te  nach  Cer  Suppe. 


unb  einige  Sitronenfrfjnifje  bcigelcgt.  2hicf)  wirb  33rob 
oft  nur  geröftet  unb  fri[d)e  23iittcr  ba3ugegebeii. 

V^l.  'iliifilcrn. 

HJtan  öffnet  betjutfam  bie  Schalen,  löft  bie  3Iujtern 
Que^  oon  her  untern  ©dbale  loß,  jebod^  fo,  bo§  fein 
0aft  l^erauSläuft,  f(^Iid)tet  bie  5luftern  auf  eine  glatte 
unb  feröirt  fie  fo.  @8  werben  ^ieju  Zitronen  gegeben, 
Weld^e  in  fec^S  Streife  ber  $?änge  nac^  jerfc^nitten  finb. 

122.  Soloml. 

wirb  bie  feine  ^out  abgejogen,  bie  0alami  in 
ganj  feine  runbe  ©treiben  gefdjnitten  unb  auf  einem  ^lött=> 
c^en  nac^  einauber  gelegt  Slian  feröirt  ^ieju  frifc^e  Butter. 

123.  SScftfoUfi^cr,  ro^cr  Si^infc«. 

jDer  ©d^infen  wirb  mittels  eines  f(^arfen  2JtefferS 
in  ganj  bünne  ©c^eiben  gefd^nitten,  biefelben  auf  einer 
glatte  na^  einauber  gefd;lid^tet  unb  fo  feröirt 

124.  ©(^infcuöröbi^en. 

3tunbe  9)2ili^brobe  werben  in  bünne  ©d^eiben  ge» 
fd^nitten,  mit  frifc^er  Sutter  beftrid^en;  gelochter,  fein 
gewiegter  ©d^infen  baranf  geftreut,  auf  eine  glatte  ge» 
(egt  unb  fo  feröirt 

125.  Oliffolctt. 

(Sin  falbes  ^fnnb  (280  ®r.)  2)^el^l,  ein  öiertel 
^funD  (140  (Sr.)  Butter,  ein  ganjeS  (Si,  einen  Löffel 
fü§en  Ota§m  unb  etwas  ©alj  öerarbeitet  man  ju  einem 
weichen  9^ubelteig  unb  läfjt  i^n  eine  ©tunbe  ru^en. 
2)ann  mm^t  man  folgenbe  f^üHe:  3'^ci  ^albSbriefe  ober 
^irn  werben  in  ©aljwaffer  gefotten,  fein  jerfd^nitten 
unb  einige  ^ü^nerlebern,  ein  wenig  ©anSleber,  ober 
etwas  ^leifc§  oon  übrig  gebliebenem  ßJeflügcl,  ebenfalls 
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fein  gcfdjuitten,  tn  einem  Stiegel  mit  einem  ©tüddjen 
©utfer,  fein  gemiegter  ^eterfilic  unb  <SqIj  ein  menig 
gebünftet,  bann  mit  einem  fleinen  Söffet  SD?el§I  angc* 
ftQiibt,  ein  menig  ^leifdjbrüfje  baran  gerührt  unb  julc^t 
jmei  rotje  Sibotter  baran  gegeben;  ba«  ©anje  mn§  gieni« 
lid)  bid  fein.  9lnn  gießt  man  eö  auf  einen  Steifer  unb 
läßt  e6  erfalten.  hierauf  mirb  ber  obenbefd^riebene  Steig 
mefferrüdenbid  anögemalft,  ^anbgroße  (Stüde  IjerauSge^« 
räbelt  ober  gefd)nitten  unb  in  bie  SD?itte  ein  Söffet  f^^ntle 
gegeben,  ber  9lanb  mit  (Simeiß  beftrid^en,  gufammenge»' 
fdjtagen,  an  alten  (Seiten  feft  ;;nfammengebrüdt  unb  bie 
5RiffoIe,  in  Reißern  ©d)malj  fd^mimmenb,  gebaden. 

1^6*  äJlonofrcttigc  mit  ©iittcr. 

. 2)ic  fteinen  9tettige  U3erben  gemafdjen,  baö  grüne 
^erje^en  baran  gelaffen,  oben  jugepiitjt,  auf  ein  ^tätt» 
eben  gelegt  unb  außen  mit  ©utter^aden  gariiirt. 

127.  fylcifdjfjoftctdjtn. 

äJton  nimmt  ein  ©rieS  unb  Odjfenganmen,  ober 
einen  l^atben  i^atbefopf,  ober  am^  ein  (Stüd  ^alb=«  ober 
^ü^nerfteifd^  ’fd}on  gefodjl,  fdjiieibet  eß  in  SBürfel  ober 
miegt  eß.  hierauf  läßt  man  ein  (Stüddjen  ©ntter  mit 
fein  gemiegtem  ^eterftliengrün  ftüdjtig  antaufen  unb  baß 
f^teife^  ein  menig  barin  bünften,  ftaubt  eß  mit  einem 
Söffclc^en  SlJtetjt  an,  gießt  einen  Söffet  @nppe  unb  einen 
Söffet  ©Jein  baran,  ocrrüljrt  eß  gut,  mürjt  cß  mit 
lEitronenfaft,  3D?nßFatnnß  unb  0atj,  unb  täßt,  eß  biß 
ju  einem  biden  ©rei  fodjen.  SDann  merben  bie  (9tr.  690) 
befdjriebencn  ©ntterteig*^aftetdjen  bereitet  unb  biefelben, 
bcüor  man  fie  ju  Stifdje  gibt,  mann  eingefüttt 

*128.  ^nfrnhJiirft  (•^ofcnfolomi). 

2)?an  netpne  einen  frifdjen  ^afen,  Ijönte  benfetben 
redjt  fanber,  fdjneibe  atteß  ^teifdj  t)eraiiß  unb  taffe  Feine 
■^tbern  unb  Steroen  bnrin.  Sttßbnnn  netjme  man  cbenfo 
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v,icl  fri[c^en  ©peef,  fc^neibc  bte  ^älfte  baöon  mit  bem 
SBilbpret  redjt  fein,  bie  onbere  ^ölfte  ober  triirfelig. 
ferner  mirb  ein  unb  ein  §albe8  (26  @r.)  Pfeffer 
nur  l^otb  geflogen,  ©qIj  unb  ©olpcter  für  brei  Pfennige 
borunter  gemengt  unb  e8  fo  Dierunbjmanjig  ©tunbeu 
fte^en  getoffen;  bann  in  einen  9iinbgfdjlunb  baß  ©e^öde 
fo  fefl  al8  mögtid)  fiineingetljan,  bie  2Burft  auf  eine 
flad^e  ©d^nffel  getegt,  mit  einem  fernsten  Stuc^  jugebedt^ 
in  ad^tunboierjig  ©tunben  mieber  gufanimciigcbrüdt,  mit 
53inbfabcn  feft  oerbunben  unb  ad}t3e^n  Sage  in  9tauc^- 
ge^angen.  3^e  meniger  marm  ber  Stauc^,  befto  beffer 
bie  SSurft.  — 2Benn  man  fie  3ur  Safet  geben  roitt, 
f(^neibe  man  fie  in  gan^  bünne  ©(Reiben,  garnire  fie 
mit  geriebenem  SD^eerrettig  unb  oer^iere  fie  mit  grüner 
^eterfdie.  2lu(i^  fann  man  fie  mit  ge^adtem  51fpit 
feruiren. 

*129.  ©onfcicbcr  in  i^obler. 

2)ie  ©önfeteber  mirb  gut  gemaic^en,  gefallen,  mit 
etmaS  ©emürjpuloer  beftaubt  (fie^  ?tr.  395j,  in  ein 
^afferot  get^an,  mit  einer  unb  oier  ifielfen  ge» 

fpidt,  ^eterfiüenmurj  unb  gelbe  9iübe,  ein  ©tüdc^en 
SSutter  unb  ein  Söffe!  ^leifö^brüfje  eingerichtet,  mit  einem 
runben,  mit  33utter  beftridjenen  Rapier  bebedt,  baß 
^affero!  jugebedt  unb  langfam  eine  f leine  ©timbe  ge» 
bämpft,  bann  hci‘Qii®9cnommen,  nac!)  bem  ©rfaüen  in 
halbfingerbide  gefd)nitten  unb  mit  folgenber 

^arce  beftridjen:  — 3^^^  (S^Iöffelöod  geljadte  auSge» 
preßte  ©!]ampignon§,  eben  fo  nie!  Srüffc!,  fo  oic! 
geljadte  unb  auögcpreßte  grüne  ^cterfiüe  nnb  ©chalottcn 
unb  etmaö  ©alj;  bann  roerben  Sthiötatnuß  unb  mei§ 
Pfeffer  in  oier  Sot^  (70  ©r.)  ©arbcnen»S3nttcr  langfnm 
gebömpft  unb  falt  gefteüt.  — SBährenb  biefer  3cit  toirb 
boppelt  gelegtes  ©djreibpapier  nac^  ber  ©röße  ber  ©anS» 
leberfchnitten,  gef^nitten,  jebod)  um  ftarf  fingerbid  breiter. 


33erfd)ietiene  ®erid)te  nac^  ber  0uppe. 
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fo  ba§  e«,  au0  einanber  gelegt,  ble  ^orm  eineö  ^er3en« 
hübet ; baS  Rapier  tuirb  fobann  mit  ©atatöl  unb  auf 
bciben  (Seiten  mit  bcr  angegebenen  ^arce  beftric|cn  unb 
bic  ©önfeleber  barauf  gelegt.  — 5D?an  nbcrbiegt  nun 
ba8  *i|3apier  unb  bre^t  e«  unten  etmab  jufommen,  ba§ 
eß  nic^t  aufge^t  unb  fdjließt  eß  [o  gut,  ba§  ber  ©aft 
beim  S3raten  nid^t  ^eraußge^en  fann;  beftreid^t  bann  einen 
9toft  ganj  bünn  mit  ©alatöl,'  bratet  fte  beim  f^mac^cn 
^o^lenfeuer  unb  rid^tet  fte  mie  Soteletteß  an. 

ISO.  ^IrcbSbuttcr. 

3n)ölf  grofje  ^rebfe  werben,  oom  ©arm  befreit, 
in  fod^enbem  ©atjwaffer  gefotten,  biß  fie  fd^ön  rot§  fmb, 
bie  ©(^mänji^en  tegt  mon  jurücf,  bie  ©dealen  werben  in 
einem  9J?örfer  mit  einem  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  33utter 
fein  ge[to§en,  worauf  man  fte  in  einen  Stieget  gibt  unb 
gut  bünften  Iä§t,  bann  mit  SÖaffer  auffiÜIt  unb  noc^ 
gut  außfo^t.  21?an  gießt  eß  bann  burd^  ein  ^aarfieb 
(ober  fefteß  Stu(^,  wo  man  fie  bann  feft  außbrüdt)^in 
frif^eß  SBaffer;  bie  S3utter  wirb,  wenn  fie  erfaltet  ifl, 
mit  einem  Söffe!  forgfältig  abgenommen  unb  an  einem 
füllen  Orte  biß  jum  ©ebrain^  aufbewa!)rt. 

ISl.  ©arbdlenöuttpr. 

3toö!f  ©arbeiten  werben  rein  gewafd^en,  oon  ben 
©röten  befreit  unb  mit  einem  S3ierte!pfunb  (140  ®r.) 
53utter  fein  geftoßen,  baß  ©anje  burd!)  ein  feineß  ©ich 
paffirt  unb  bann  nac^  33e!ieben  oerwenbet. 
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132.  ©cfotteneö 

21?on  tüäl^tt  l^ieju  ein  fd^önes  ©c^tDeif=,  ^euj»  obei 
31ippenftei[(^,  flopft  e8,  inäjc^t  eS  in  frifc^em  2öa[fer,  fe^t 
c«  in  einem  mit  frif^em  SÖSaifer  gefüllten  ^ofen  jum 
^euer;  auf  ein  ^funb  (560  ®r.)  ^leifd^  rechnet  man 
eine  2)?a§  (1  Siter)  SBaffer. 

SBenn  e8  anfängt  ju  fieben,  f(^aumt  man  e«  gut 
ab,  fal^t  eS  unb  legt  bann  bab  gebräuc^üdje  SBurjetmerl, 
mit  einem  f^aben  in  ein  ^ädc^en  gebunben,  (linein.  2)ie 
3umage  Dom  ^leifdj  tci§t  man  mitfieben,  bamit  bie  <Suppc 
fräftiger  mirb.  3ft  ba0  ^leifc^  meic^  gefotten  (geroö^nlic^ 
rechnet  man  brei  ©tunben),  mirb  e«  in  bünne  ©(Quitten 
trandjirt,  auf  eine  glatte  ber  9iei^e  nac^  getegt  unb  mit 
etroaS  gleifdjbrü^e  übergoffen,  bamit  e8  faftig  liegt. 

f^ür  bab  ^teifd)  märe  eb  beffer,  menn  eb  mit  fieben» 
bem  SOSaffer  jugefetjt  mürbe,  allein  bie  ©uppe  Dcrliert 
an  ^raft. 

138.  9linbS=SUct. 

^iegu  mäl^lt  man  bab  ^enbenftüd,  befreit  eb  dou 
ben  ^noc^cn,  jiel^t  bie  ^aut  ab,  reibt  eb  gut  mit  ©alg 
unb  Pfeffer  ein  unb  la^t  e«  menigftenö  .eine  ©tunbe 
rul}cn;  bann  fpidt  man  eb  mie  .einen  ipafen.  3n  eine 
23ratpfanne  gibt  man  brei  gro§e  3'üiebeln,  eine  ^eter» 
filienmurjel  unb  eine  gelbe  9iübc  in  ©d;eibcn  gefdjnitten; 
bann  legt  man  baS  f^leifdj  Ijinein,  legt  einige  ©tüdc^cn 
35ntter  barauf,  giejjt  jmei  Söffcl  Sßaffcr,  beffer  3'^>-'ifd)’ 
brül)e  baran,  bratet  eö,  inbem  man  eb  flcif^ig  mit  btr 
eigenen  ©ance  übergie^t  unb  ummenbet.  9iac^  einer 
©tunbe  gie§t  man  ein  ©lab  rottjen  ober  meinen  SÖ3ein 
baran  unb  lü^t  eb  braten,  bib  eb  mürbe  ift;  bann  legt 
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anon  boS  l^erauS,  fd^öpft  boö  f^ett  tion  bcr  @aucc, 

t>eniiljrt  btc  SBur^eln  gut,  treibt  ne 

burii^  ein  ©ieb,  inbem  man  nod^  einen  Söffet  ©uppe 
nad^gie§t  unb  tion  einer  l^atben  Sitrone  ben  ©aft  nimmt, 
fod^t  fie  nod^  ein  inenig  auf,  inbem  man  baö 
l^ineintegtj  fd^neibet  bann  ba§  f^teifd^  in  fingerbirfe 
©d^eiben,  legt  eS  auf  eine  glatte  mieber  ber  Sange 
nac^  jufammen,  mie  eS  mar,  nnb  gie§t  bie  ©auce  bar* 
über.  — ©aju  gibt  man  SD?acaroni,  geröftete  Äar» 
toffetn,  and^  in  ©atjmaffer  gef  ödsten  S3tumenfo|t. 

134.  fHinbSDraten  mit  (aurem  92al^m. 

jDq8  bo3u  beftimmtc  Senbenftücf  mirb  Don  ben 
^?nod^en  befreit,  bie  ^ant  abgewogen,  gut  geftopft,  mit 
etmaö  Pfeffer  unb  ©atj  eingerieben,  brei  big  Dier  STagc 
in  @ffig  gelegt,  tögtidfj  nrngemenbet,  bann  l^erauggenommen, 
obermatg  ein  menig  mit  ©alg  eingerieben,  mit  längtid^ 
gefd^nittenem  ©ped  gefpicEt.  jDann  legt  man  auf  ben 
S3oben  einer  S3ratpfanne  ein  menig  Butter  ober  Slbfc^öpf* 
fett,  brei  eine  gctbc  S^übe,  eine  ©ettcricmnrjet, 

SIHeg  in  ©djeiben  gefd^nitten,  gibt  ein  menig  Don  bem 
3)?arf  einer  (Sitrone,  ein  ©dfimarjbrobrinbd^en  unb  einen 
Söffet  SSeije  baju.  Sä§t  eg  fo  jmei  ©tunben  braten, 
übergief^t  eg  fteißig,  beftrcid^t  eg  tjie  unb  ba  mit  einem 
Söffet  fauren  ^a^m.  ©ottte  eg  ju  ftarf  einbralen,  gie§t 
man  etmgg  ^teifd^brnfie  nad^.  !2)ann  tegt  man  bag 
f^teifd^  ^erang,  befreit  bie  ©auce  Dom  ^ett,  tä§t  bie 
3miebetn  getb  merben,  ftaubt  ein  menig  2)?e^t  baran, 
gießt  etmag  f^teifd^brü’^e  gu  unb  täßt  eg„  inbem  man  bog 
^teifd^  mieber  l^inein  tegt,  nodt)  auffod^en,  bann  pofftrt 
man  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb.  S)ag  ^teifeß  mirb  in 
bünne  ©d^eiben  gefd^nitten,  bie  ©auce  barüber  gegoffen, 
ober  aud^  eigeng  boju  gegeben.  — ©aju  gibt  man  Äar* 
toffetfatat,  Sompol  ober  nur  abgefd^ötte,  in  ©Qtjmaffer 
gefodbte  .^artoffetn. 

Sodöbue®.  A 
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135.  9llnbS6rolcn,  gcbünjiet. 

S^ad^bem  bo§  Senbenftüd  tüie  in  bcr  öortgen  5Rr.  134 
^erg erlebtet  ift,  toirb  c8  brei  Bi«  öicr  Stage  in  @[fig  ge* 
(egt,  bann  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieBen,  in  einem 
Stiegel  ober  Äafferol,  beffen  Stetfel  gut  fc^tie^t,  mit  brei 
in  ©d^eiBen  gefd^nittenen  ^ft’ieBeln,  jmei  Söffe!  f^teifdfiBrnl^c 
unb  jmei  Söffe!  SBeije  gebünftet,  fleißig  umgemenbet  unb 
mit  bem  eigenen  ©afte  üBergoffen.  3n  jmei  ©tunben 
ift  c«  gemöljnltd^  meic^;  algbann  gibt  man  ein  ©tüc! 
®!ace  in  bie  ©auce,  in  ©rmangtung  beffen  ein  menig 
93ratenBrül§e,  trandjirt  ba«  f^Ieifd^  in  gletd^maßige  bünnc 
©tücfc  unb  gießt  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieB  borüBer. 

136.  ^ngÜfi^cr  ©roten. 

Staju  nimmt  man  (für  gmölf  ^erfonen)  ein  Slippen* 
ftüd  üon  fed^«  ^funb  (3  ^ilo  360  ®r.),  löft  e«  üon 
ben  stippen  rein  aB,  jiel^t  bie  ^aut  oB,  reiBt  c«  mit 
einem  feud^ten  Studie  aB,  faljt  e«  ouf  Beiben  ©eiten, 
jebod^  nid^t  ju  fc^arf,  rollt  eS  jufammen,  Binbet  einen 
SBinbfaben  l^erum  unb  läßt  e«  üBer  Sltad^t  flehen.  Sten 
anbeni  2^ag  gibt  man  in  einen  Stiege!  ober  ^affero! 
jmei  3tt^icBe!n,  eine  gelbe  9iüBe  in  ©d^eiBen  gefd^nitten, 
legt  bo«  O^leifd^  l^inein,  läßt  baSfelBe  auf  bem  freuet 
mit  etma«  2lBfd;öpffett  fd^ön  braun  anjiel^en,  gießt  f^leifd^* 
Brülle  ober  SBaffer  baran,  gleid^  fo  oiel,  baß  man  e« 
öfter  bamit  üBergießen  fann,  menbet  bc«  Ö^leifd^  flei§i9 
um;  jule^t  läßt  man  c«  nnjugebedt  Braten,  bamit  bo« 
f^leifd^  fd^ön  l^ellBraun,  bie  3ftJiel>Eln  gelb  unb  bie  ©aucc 
Braun  mirb.  3ft  ba«  f^leift^  meid^,  fd^öpft  man  ba« 
f5^ett  tion  ber  ©auce  ab;  menn  man  mill,  gießt 
man  ein  ®lä«d^en  S^otl^mein  baran  ober  ein  menig 
Sitronenfaft,  pafftrt  Sille«  burd^  ein  ©ieB  über  ba«  ge* 
fd^nittene  «nb  garnirt  c«  mit  geröfleten  Kartoffeln 

ober  2)?acaroni. 
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137.  ©cbttin^ftcö  9linbjlci|il). 

jDq«  mittlere  SRlppenftüd  mirb,  na^bem  e«  rein 
genjafd^en,  gut  gefal3en,  mit  Pfeffer  geraürst  i[l,  unb  jmei 
©tunben  geruht  l§at,  in  einem  Stiegel  mit  einem  Söffet 
Soffer  gebünftet,  fleißig  mit  bem  eigenen  ©ofte  über* 
goffen,  Don  3^^^  ju  3<^tt  urngemenbet,  bomit  e«  nid^t 
onbrennt.  9hd^  jmei  ©tunben  ift  e8  fertig.  — SDoju 
gibt  man  geinö^ntid^  ©olot  Don  ^ortoffetn. 

138.  ©ßuerbroten. 

@in  fed^S  big  od^t  ^fnnb  (3  ^ito  360  ®r.  bis  4 ^ilo 
480  ®r.)  ferneres,  gut  abgelegene«  ©tütf  Od^fenf(eif(^ 
tüirb  rein  gemafd^en,  rec^t  gut  mit  ©atj  unb  Pfeffer 
cingerieben,  bann  adi)t  ^age  in  @fftg  gelegt,  tögtid^  umge» 
iDenbet.  ^ierouf  au«  ber  iöeije  genommen  unb  red^t 
gtei^mäßig  mit  ©ped  gefpiett.  3n  einen  tiefen  Stieget 
gibt  man  bie  ^ötfte  ber  SBeijc  unb 
jtDei  grobe,  in  ©d^eiben  jerfdfinittenc  3^icbel,  eine  ^eter* 
fitienmur3et  unb  eine  getbe  OJübe,  Sltfe«  3erfd^nitten. 
SDarin  töbt  man  e«  fünf  ©tunben  bömpfen,  inbem  man 
eg  fleißig  umtoenbet  unb  fpöter  tjie  unb  ba  etmag 
brü§e  nad^gießt.  SDann  mirb  ber  SBroten  in  bünne 

©d^nitten  gefc^nitten,  bie  ©ancc  burd^  ein  ©ieb  barüber 
gegoffen. 

139.  Boeuf  h la  mode. 

SDog  ©d^meifftüd  Don  fed^g  big  ad^t  i]3funb  (3  Äito 
360  ®r.  big  4 Äito  480  ®r.)  ift  §ie3U  am  beften. 
2Jian  h)ür3e  eg  mit  Pfeffer,  Spelten  unb  Sltmobegeh)ür3 
(^iment).  Oebe  eg  in  einen  Stieget  mit  brei  big  Dier 
3iuiebetn,  einer  gelben  Otübe,  einer  ©eHeriemur3et  in 
©c^eiben  gefd^nitten,  fed^g  Sadfjl^otberbeeren,  etmog 
©(^tt3or3brobrinbe;  gieße  eine  ^atbe  S[Raß  (V,  Siter) 
Sfftg  barüber,  bede  eg  gut  3U,  fteße  eg  an  einen  füllten  Ort, 
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rtenbe  c§  tägli^  um,  unb  Ia[[c  e8  bret  bis  tiier  Stage 
liegen.  SDann  neijme  man  baS  ^leifc^  l^crauS,  falje  eS 
leidet,  gebe  eS  in  bie  S3eije  jurücf,  gie§e  fo  öiel  Söaffer 
nad^,  bis  eS  über  baS  ^leifd^  ge§t.  SDann  ta[fe  man 
cS  brei  0tunben  langfam  bämpfen;  joflte  eS  nid^t  faner 
genug  fein,  mirb  nod^  @ffig  jngegeben,  aud^  mu§  eS  §ic 
Uftb  ba  urngemenbet  merben.  0d§ö|)fe  baS 
unter,  mad^e  hierauf  ein  bunlelbrauneS  ©inbrenn  mit 
einem  ©tücfd^en  f^Ieifd^abfube 

auf,  treibe  bic  9^^^  burd^.  Sollte  bie  Sauce 

ju  bi^  fein,  gie§t  man  nod^  f^teifd^brül^e  baran,  menn 
man  miß,  aud^  nod^  ©ffig  ober  nad^  ^Belieben  ein 
d^en  ^toti^mein  unb  taffe  baS  ©anje  no(^  einmal  gut 
auffod^en.  ®ann  fd^neibe  man  baS  f^teifd^  in  bünne 
Stüde,  gebe  bie  Sauce  eigenS  ober  begieße  baS  ^teifc^ 
bamit.  — ©aju  gibt  man  ^artoffel^  ober  iörobftö§d^en, 
Stja^en  ober  gefottenc  Kartoffeln. 

140*  fJloftöroten. 

SSom  fRippenftüd  nimmt  man  l^anbgro§c,  ^atb» 
pfünbige  Stüde,  ftopft  fie  mit  einem  fd^meren  2Jteffer 
ein  wenig,  mürjt  fic  mit  Satj  unb  ißfeffer.  ®ibt  in 
einen  lieget  ober  Kafferot  ein  Stüdt  iSutter  (beffer 
Suppenfett),  eine  fein  gefd^nittene  gro§c  3'^^^^^^^  ^^9^ 
laS  ^teifd^  barauf,  bedt  eS  ju,  Wenbet  eS  f)ie  unb  ba 
um.  ®ie§t  bann  etwas  Suppe  nad),  bamit  bie 
nid^t  anbrennt,  unb  bämpft  eS  breioiertet  Stnnben  fdjön 
tongfam.  SDann  tegt  man  eS  auf  eine  ftad^e  i]3tatte  unb 
übergie§t  eS  mit  ber  Sauce.  — SDajn  gibt  man  Kar- 
toffeln ober  Kartoffetfatat. 

141  * fRoProfen  cuf  anbere  5lrt. 

3J?an  bereitet  bie  Stüde  wie  oben,  gibt  ein  Stüd 
Jöutter  ober  Suppenfett  auf  eine  JOmetettepfanne,  tö§t 
bosfetbe  fc^r  §ei§  werben,  legt  baS  f^^teip  barauf,  beÄ 
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eö  mit  einem  ©edel  ju,  imb  tä§t  ben  ^o^broten  auf 
beiben  ©eiten  braun  Ujerben.  ®ann  gibt  man  e«  auf 
eiue  flache  glatte,  gie§t  auf  bie  ^faune  einen  Löffel 
gleifdjbrü§e,  Iä§t  bie  ©nuce,  inbem  man  fte  mit  bem 
©d^äufetd^en  fiei^ig  umrül^rt,  einigemal  auffodjen  unb 
gie§t  fte  bann  über  ba«  f^teifd^.  — SDaju  gibt  man 
Kartoffeln. 

142.  ©efd^movtcö  Olfnbfleift!^  nnf  Siencr  9lrt. 

2J?an  fdjneibet  au5  ber  Keule  fingerbide  ©d^eiben, 
ftopft  fte  auf  beiben  ©eiten  mürbe,  tuürjt  fie  mit  Pfeffer 
unb  ©alj,  burd^jie^t  fie  mit  ©ped,  tuenbet  fie  leidet  in 
um.  Sllgbaun  Iä§t  man  ein  ©tüd  S3utter  in 
einem  Siegel  jerfdjleid^en,  legt  bie  ©djuitten  ba  hinein, 
gie§t  ein  ®Ia§  Sein  unb  foüiel  Saffer  baran,  big  ba« 
f^teifd^  gut  angefeudjtet  ift.  9^un  lä^t  man  e«,  brei 
©tunben  jugebedt,  langfam  fd^moren,  inbem  man  ben 
Siegel  §ie  unb  ba  rüttelt,  menbet  ba«  O^Ieifd^  auc^  ein- 
mal um.  3ft  e«  meid^,  mirb  e«  auf  eiue  glatte  an* 
gerid^tet,  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb  gegoffeu  uub  etma« 
(Sitrouenfaft  baran  gebrüdt  unb  über  ba«  f^teijid^  ge* 
goffen. 

143.  Boeuf  ä ia  Nesselrode. 

SD?an  nimmt  tiier  bi«  fünf  ^funb  (2  Kilo  340  ®r. 
bi«  2 Kilo  800  ®r.)  oom  Üiinbfd^meifftüd,  Iä§t  e« 
im  ©ommer  brei  bi«  üier  Sage,  im  Sinter  fed^«  bi« 
fieben  Sage  abüegen.  2H«bann  legt  mau  e«  in  ein 
Kaffcrol  ober  tiefen  Siegel,  oorljer  faljt  uub  pfeffert 
man  e«  gut,  gibt  aud)  jmei  9^et!en,  ein  Lorbeerblatt, 
brei  große  3h>icbelu  in  ©djeibeu  gefd^uitten,  ebeufo  jmei 
gelbe  9tübeu,  jmei  '^eterfdienmurjeln  baju.  S3egießt  e« 
l^atb  fo  ^od^,  al«  ba«  f^Ieifd^  gef;t,  mit  Sodbier,  bedt 
e«  mit  einem  gut  paffenbeu  Sedel  ju,  läßt  e«  bier 
©tunben  bünften,  begießt  e«  öfter«  mit  ber  eigenen 
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®aucc  unb  Iä§t  e«  nic^t  ju  ftarf  foc^en,  bann  bleibt  e3 
fe^r  faftig. 

144.  ?ibgcbrQUtttc§  9linbflel|t^. 

Uebrtggebliebene«  9xinbftei[c^  n)irb  in  ^albfingerbicfe 
©c^eiben  gefc^nitten,  mit  ©qIj  unb  Pfeffer  gemürjt. 
SSä^renbbem  mirb  -ein  ©tüd  ©d^matj  auf  ber  Pfanne 
^ei§  gemad^t,  bie  ©tücfe  barauf  gelegt,  auf  beiben  ©eiten 
fc^ön  gelb  abgebräunt.  — (Semö^ulic^  gibt  man  ^ar* 
toffel*  ober  grünen  ©atat  baju. 

145.  ©oloft^fldfc^. 

jDrei  ^funb  (1  £ito  680  @r.)  oom  Senbenftücf 
mirb  oon  ^noc^cu  unb  ^aut  befreit,  in  nu§gro§e,  mürfel* 
artige  ©tüdd^en  gefd^nitten.  (Sbenfo  merben  brei  große 
3lüiebeln  unb  ungefähr  fed^S  Sot^  (105  @r.)  geräud^erter 
©ped  in  ganj  Heine  mürfelartige  ©tüdd^en  gefd^nitten. 
Sllsbann  mirb  in  einem  Sieget  ober  ^afferot,  beffen 
Sedet  gut  f^tießt,  auf  ben  S3oben  eine  Sage  ©ped, 
barauf  ^teifd^,  etmaS  ©atj,  tiiet  Pfeffer,  bann  feinge=> 
fd^nittene  iinb  fo  fortgefal^ren,  bis  SttleS 

ju  ßnbe  ift,  gut  jiigebedt,  jum  ^euer  gefegt,  ^ie  unb 
bo  ein  menig  gefc^üttett,  bamit  eS  nid^t  anbrennt,  nic^t 
aufgebedt,  jute^t,  nad^bem  eS  breioiertel  ©tunben  ge=« 
bunftet  ßat,  mit  einer  ^rife  fpanifd^en  Pfeffer  gemürjt 
unb  auf  einer  glatte  ^eiß  feroirt.  SD?an  fann  am^  nur 
eine  ©^ate  fpauif(^en  Pfeffer  oben  auf  baS  f^teifd^  legen. 
— Soju  gibt  man  in  ©atjmaffer  gefottene  Kartoffeln. 

146.  @oIafdj|tei)(^  auf  anbere 

2D?an  nimmt  baS  f^^eifd^  oom  ©dtjtegel,  om  beften 
tom  Senbenftüd,  !topft  eS  tüd^tig,  fd^neibet  eS  ftein* 
mürfetig,  mai^t  in  einem  Sieget  23utter  unb 
^eiß,  gibt  baS  9«^  gefolä^n  l^iein,  gieße  einen 

Söffet  ©uppe  Ijinju  unb  bunftet  eS  gut  jugebedt.  ^ie 
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unb  ba  gtc^e,  ttienn  eS  ju  ftarf  einbraten  [ollte,  einen 
Söffet  ©iippe  tjinjn,  jnleljt  etn>a8  ©ffig.  5Rqc1^  breitiiertel 
(Stunben  ttjirb  baö  ©otafi^fteif^  auf  bie  ©djüffet  ge* 
geben,  mit  ^oprifa  (fpanifd^em  i^feffer)  ober  gemöl^n» 
tid^em  Pfeffer  gemurrt,  bie  <S(|«ffet  mit  geröfteten  ^ar» 
to^etn  garnirt  unb  fo  aufgetragen. 

147.  §oft^6  tioii  IWinbfldfi^  ober  S5roten. 

2D?an  miegt  übrig  gebtiebeneS  Slinbfteifc^  ober  S3raten 
mit  einer  etmaö  (Sitronenfdjate  unb  ein  menig 

^eterfitienfrant  rec^t  fein,  ^ttöbonn  mirb  e8  in  einem 
j^ieget  mit  einem  @tüd  Butter  eine  ^atbe  ©tunbe  gc* 
bünftet,  fottte  eS  nöt^ig  fein,  ein  menig  gefatjen,  mit 
brei  Söffet  f^teifd^brüt)e  unb  einem  Söffet  (Sfftg  tierbünnt, 
unb  noc^  eine  S3iertetftunbe  ge!od}t. 

148.  §ojrfje  auf  oiibere  9lrt. 

üE)a§  übrig  gebtiebcne  fein  gemiegte  9tinbf(eifd^  ober 
S3raten  mirb  in  eine  ^eügetbe  ©auce  (9^r.  277)  einge* 
foc^t,  etmaS  gefat3en,  unb  oor  bcm  SInridjtcn  mit  etma« 
ßffig  ober  (Sitronenfaft  gefäuert. 

149.  fBeefftcttfS  in  ©oucc. 

3mei  ^fnnb  (1  ^ito  120  ®r.)  oom  Senbenftüd 
merben  fein  gefdjabt  ober  getjodt,  oier  Sot^  (70  ®r.)  ge* 
fd)mot3ene8  51tierenfett,  ac^t  Sott)  (140  ®r.)  Sutter,  brei 
gau3e  @ier,  ein  menig  abgeriebene  (Sitronenfd)ate,  einige 
©arbeiten  gemafdjen,  auSgegrätet  nnb  fein  gemiegt,  ,brei  fein 
gemiegte  ©d^olotten,  eine  ^rife  Pfeffer  unb  jmei  Sot^ 
(34  ®r.)  geriebene  ©enimetbröfeln  ba3ii  gerührt  unb 
fla(^e  33eeffteat8  barouö  gcfonnt,  in  fotgenber  ©auce 
aufgetod^t:  3n  tier  Sott)  (70  ®r.)  S3ulter  bünftet  man 
3mei  ^oc^Iöffel  9Jtet)t  gelb,  gibt  3mei  fein  gemiegte  ©d)aIotten 
unb  brei  ©arbeiten  t)inein,  gießt  f^Ieifdjbrütje  ba3u,  foc^t 
bie  iöeeffieafg  barin  auf,  legt  fte  bann  §erau8  unb  legirt 
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bic  ©aucc  mit  3mei  ©gelb,  gibt  nad^  33elteben  etma» 
meißen  SOSein  unb  einen  Kaffeelöffel  Kappern  baran. 

150.  ^ccfftcafS. 

^ieju  nimmt  man  baö  lange  bünne  ©tild  öou 
ber  Senbe,  befreit  c§  üon  ben  Knochen,  gie^t  bic  ^aut 
ob  unb  f(^neibet  c§  in  jmeifingerbirfe  ©c^eiben,  alSbann 
merben  fle  mit  einem  ^olsfc^Iägel  ober  fermeren  3}?effer 
breit  gefd^Iagen,  eine  0tunbe  üor  bem  traten  mit  <SaIj 
unb  $f?ffer  eingerieben.  Stlsbann  legt  man  auf  eine 
flache  Pfanne  ein  gro§e3  ©tücf  ^Butter,  bie  23eefftenfg 
barauf  unb  bratet  fie  rafd§  ad^t  bis  jel^n  SRinuten,  menbet 
fie  einmal  um,  legt  fie  auf  eine  glatte,  gie§t  in  bie 
Sutter,  in  meld^er  fie  gebraten  finb,  jmei  ©flöffel  §ei§e 
i5leifcl)brül^c,  rü^rt  mit  bem  SBadfcfiöufeld^en  kftänbig, 
bis  bie  <Sauce  mel^rmatS  auffod^t,  morauS  eimi  bi(fe 
S3rü^e  entfielet,  unb  gie^t  bann  biefelbe  über  bie  SBeef» 
fteafS.  — ^ieju  gibt  man  geröftete  ober  au^  nur  in 
©al^maffcr  abgefodfjte  Kartoffeln. 

151.  S3eefftcof8  mit  ^ioicöel. 

3ft  biefelbe  iöel^anblung  mie  S'lt.  150,  nur  mirb 
eine  l^albe  fein  gefd^nitten,  biefelbe,  nad^bem  bie 

SBeefftealS  fertig  gebraten  fmb,  in  baS 
morin  fie  gebraten  morben  fmb,  bann  mit  jmei  (Eßlöffel 
^leifd^brü^e  bic  @aucc  gut  auSgefod^t,  barüber  ge»- 
goffen. 

152.  Sccfjicofs  mit  Sorbetten. 

S3or  bem  Slnrid^ten  merben  in  bie  ©aucc  jmei  bis 
brei  (Eßlöffel  ©orbeüeubntter  (9?r.  131)  gegeben  nnb  fo 
über  bie  SöeefftealS  gegoffen,  ober  mäljrenb  beS  S3ratenS 
auf  jebeS  S3ecffteaf  ein  ©tütfdjen  ©orbetlenbutter  gelegt 
unb  fo  gebraten.  (®ie  S3eefftea!s  bürfen  bann  nur  fe§r 
menig  gefallen  merben.) 


9itnfcfleifc^. 
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153.  ©cffjlcßfö  mit  @i. 

©inb  bie  gebratenen  S3eeffteat8  ber  9^eil^c  naci^  anf 
einer  ißlattc  georbnet,  mit  ber  ©auce  übergo[|en,  fo  mirb 
für  jebeS  ein  (Si  (fogenannteö  Od^fenange  9?r.  573.) 
gebaden,  boronf  gelegt  nnb  fo  feröirt. 

154.  5pfi(felflci[>1|. 

9tac^fte^enbe3  9tecept  ift  für  ad)t  fpfiinb  (4  ^ilo 
480  @r.)  f^Ieifd^  bered^net  nnb  fann  fomol^i  für  ©^meine* 
fieif^  al§  and^  für  S^inbfleifd^  üermenbet  merben.  Stimmt 
man  ©d^roeinefieifd^,  fo  ift  baS  0tü<fenftü(f  am  geeignet» 
ften,  Dom  9tinbfieif(^  nimmt  man  am  beften  bie  foge» 
nannte  bIo§e  Stippe.  Derreibt  man  ad)t  ©tüd 

SBa^l^otberbeeren  nnb  einige  ©d^atotten  mit  jmei  ^anb» 
Doü  ©alj  red^t  gut,  reibt  bann  baö  f^Ieifdj,  meld;e0  Dor» 
^er  fel^r  rein  geraafd^en  fein  mu§,  red^t  gut  bamit  ein, 
tö^t  e0  hierauf  jmei  Sage  an  einem  füllten  Orte  liegen. 
3n§bann  legt  man  c8  in  ein  HeineS  ^öt^erne«  @efä§ 
(3nber,  ©d^aff).  Snsmifd^en  fod^t  man  ein  §alb  Sotlj 
(8  @r.)  ©afpeter  nnb  eine  ^anbooH  ©at^,  in  fed^0 
2Dta§  (6  Siter)  Saffer,  nnb  gie^t  eö,  nad^bem  e§  er» 
faftet  ift,  über  ba§  f^i^ifd^,  nimmt  bann  ein  Heine« 
S3rettd^en,  metd^e«  fo  gro§  ift  mie  bie  obere  Oeffnung 
Dom  @efä§  nnb  legt  e«  auf  be«  f^Ieifdj,  fo  ba§  e«  ganj 
bamit  bebedt  ift;  oben  fegt  man  einen  nid)t  jn  fermeren 
©tein  barauf.  Örei  Sod;en  fä^t  man  e«  in  biefer  iöeije 
liegen,  menbet  e«  aber  mä^renb  biefer 
fünfmal  um.  — Oiefe«  f^leif^  ift  fel^r  gut,  menn  e« 
lei^t  geräud^ert  ift.  2)a  in  ben  menigften  ^auö^altun» 
gen  (Gelegenheit  ift,  um  f^leifi^  gut  jn  räuchern,  thut 
man  am  beften,  baöfelbe  einem  ©dhmeineme^ger  jum 
Stäudhern  ju  übergeben;  nadh  adht  bi«  nenn  2^agen  ge» 
höriger  Ständherung  ift  e«  fertig. 
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5RQd^bem  man  jtoei  Sf^tnbgjungen  gut  gemafc^en 
§at,  nimmt  man  gmei  ^anbboü  ©atj,  fed^g  ©d^alotten 
unb  je^n  jerfto^ene  SBad^t;oIberbeeren  unb  reibt  bie[elben 
gut  bamit  ein  unb  legt  fte  bann  in  baö  jum  (Sinpöcfetn 
beftimmtc  ®efö§.  — S)ann  fod^t  man  ein  ^albe«  Sot^ 
(8  ®r.)  ©alpeter  mit  öiel  ©alj  unb  fünf  2D?a§  (5  Siter) 
SBaffer,  nad^  gän^Iid^em  (grfalten  übergießt  man  bie 
jungen  bamit,  legt  ein  fleineS  S3rettd^en,  melc^e«  bie 
jungen  ganj  bebedt,  barauf  unb  befd^mert  fic  mit  einem 
nid^t  ju  fd^meren  ©tein.  lOößt  fte  öierje^n  STage  in 
biefer  Seije  liegen,  inenbet  fie  jebod^  mäfirenb  biefer  3^it 
öier*  bis  fünfmal  um.  ©oßte  ftd^  nad^  biefer  ^i^ 

^aut  ber  füllten,  fo  muß  man  fte 

nodb  ad^t  Stage  länger  beiden.  2IISbann  merben  ße  in 

SBaffer  brei  bis  tiier  ©tunben  gefotten,  bis  ße  meid^ 

ßnb.  2)?an  fann  ße  marm  ober  falt  effen.  SDie  iBeijc 
fann  nod^  einmal  öermenbet  tnerben,  baS  !§eißt  menn  ße 
nod^  frifd^  ift:  man  faljt  bann  bie  etmaS 

fd^mädjer,  an^  Söaffer  unb  ©alpeter  nimmt  man  meniger. 
®iefe  ßi^^  9^i^  geräud^ert 

ßnb,  man  barf  ße  bann  nur  brei  bis  öier  Stage  in  ben 
3tand^  !§ängen. 


156.  ©ül^elfteincrßcifl^.  Pr  oier  ^erfonen. 
üJian  nehme  2 ^funb  (1  .^ilo  120  ®r.)  Ochfenßeifch 
(ßenfce)  unb  fchneibe  biefeS  in  jiemlich  große  Sßütfel,  ferner: 
^funb  (336  ®r.)  reingemafcheneS  9tlnbSmarf  in  gan^  bünnc 
(Scheiben,  ebenfo  4 rohe  abgei(häüe  Kartoffeln  in  SBürfel, 
2 mittelgroße  3tt>*^beln,  2 'ißeterfilieniDurjetn  in  fleine  ©tücfe 
unb  2 gelbe  fRüben  in  ©cheiben. 

üDie  oben  ongegebenen  ©o(hen  thut  man  bonn  in  eine  eigens 
gefertigte  gorm*)  unb  jtoar:  als  Unterlage  einen  Sth^d  bes  ge* 


•)  ®ie(e  gorm  fleUe  mon  ftefi  in  Ocßatt  eines  SBte(^.  ober  Äupf«»  ©efößeS 
Itoelet  oufeinonber  geleßter,  redjt  tiefet  ©upbenteilet  mit  aufflebenbem  w“"®'  “®F; 
®et  Wanb  eines  folc^en  2c£(etS  muß  fo  Beftljaffen  fein,  bo§  er  in  ben  beS  onberen  reu 
ein  ©edel  bei  einet  acreöbnliiben  Sücßfe  bineinbaßt  unb  baburd)  einen  outen  aser« 
fditufi  bilbet.  On  (Srmongeluno  einer  eigenen  gotm,  tonn  and)  ein  ‘.‘ferner  ooet 
itbener  Siegel  Berreenbet  roetben;  biefer  muß  ober  in  bem  goUe  mit  einem  S)eaeu 
bet  feßr  gut  fißließt,  oetfeßen  fein. 


©emüfe. 
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f^nittenen  9iinbömar!s,  biefem  loffe  man  baS  gfeifd^,  ba«  borget 
mit  ®alj  unb  fpanifc^;em  ober  onberem  “ißfeffer  beftreut  U'trb,  fot» 
flen,  bann  bte  SBur^eln,  bte  Kartoffeln  unb  fo  fort  oucp  bie  übrigen 
iöeftonbtf^eiie,  jum  »Sc^iuffe  oben  auf,  ben  übrigen  Sbeil  beö  nodb 
jjorbonbenen  9?inb8inarfg.  ®ie  f^orm  mirb  nun  feft  gefdbioffen 
unb  ber  Onbatt  über  einer  @pirituö»glamme  12  lHiinuten  lang 
gefod^t,  barauf  toirb  bie  f^orm  gemenbet  unb  bo8  ®anje  nochmal« 
12  aiZinuten  lang  gefocbt.  ©aö  je^t  fertige  ©ericbt  mirb  in  eine 
tiefe  ©djüffet  gegeben  unb  fogiei^  ferüirt. 


® e m ii  f e. 


157.  Ocfotfenc  ilnrtoffcln. 

3J?ögIidE|ft  gletd^  gro^e  Kartoffeln  hierbcn  rein 
gemoft^en,  in  einem  Sopf  ober  Kofferol  mit  fo  öiel 
foltern  ober  l^eißem  SBaffer  jum  f^euer  gefefjt,  ba§ 
boö  SBoffer  jmei  f^wger  §o^  barüber  reidjt.  ©inb 

bie  Kartoffeln  meid^,  fo  gie§t  man  baö  SBaffer  ob 
unb  Iö§t  fic  nod^  ein  menig  jugebectt  fielen.  f)at 

man  einen  fupfernen  ober  blei^ernen  ^afen  (2^opf), 
in  beffen  2J?ittc  ein  ©eiljer  angebrad)t  ift,  auf  metdjen 
bie  Kartoffeln  jn  liegen  fommen,  fo  gibt  man  unter 
ben  @ei§er  3Baffer,  meldjeS  aber  bie  Kartoffeln  nid^t 
berül^ren  barf.  ©er  ^afen  mirb  bann  mit  einem 
SDecfel  feft  öerfd^loffen  unb  bie  Kartoffeln  in  SDampf 
gefoc^t.  S3efonberg  ju  Kartoffelbrei  fe^r  ju  em» 
Pfeilen. 


158.  SInbcrc  9lrt. 

?tomentlid^  im  f^^riil^jal^r,  mo  bie  Kartoffeln  fd^on 
onfongen,  augjnmat^fen,  ift  eö  gut,  menn  man  fte,  nad^* 
bem  fie  rein  geroafc^en  finb,  abfc^ölt  unb  eine  5ltadE)t  in 
frifd^eS  a3runnenn)affer  legt,  biefeö  abgie^t  unb  fie  bann 
erft  in  SBoffer  mit  etmaS  <Salj  abfot^t. 
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159,  Kartoffeln  tn  (ginmoi^fottce,. 

^ieju  eignen  ftd)  am  beften  längli^e  Kartoffeln. 
jDtcfelben  merben,  nac^bent  fie  meic^  gefo^t  finb,  abge- 
fc^ält  unb  in  bünnc  rnnbe  ©d^eiben  gefc^nitten.  SDann 
röftet  man  in  einem  Siegel  einige  Löffel  2Re§l  in  ©utter 
ober  Slbfc^öfiffett  fdjön  gelb,  giep  eS  mit  fo^enber  f^Ieifd^» 
brülle  auf,  gibt  einige  Löffel  S3ratenbrü§e  nnb  ettuaS 
fein  gemiegte«  ^eterfitienfraut  baran  unb  Iä§t  2Iüe8  gu* 
fammen  gut  auffod^en;  menn  nöt^ig,  mürjt  man  e«  noc^ 
mit  <SaIg.  @ine  Siertelftnnbe  oor  bem  Slnrid^ten  fod^t 
man  bie  gefc^nittenen  Kartoffeln  in  ber  Sauce  auf. 

160.  Kortoffcln  in  fenrer  Soncc. 

3n  fed^g  ?ot§  (105  ®r.)  53utter  ober  Slbfd^öpffett 
wirb  gelb  geröftet,  mit  f^Ieifd^brül^c  oerbünnt, 

menn  nött;ig  nod^  etmaS  gefatgen,  mit  einer  ^rife  Pfeffer 
gemürgt,  mit  einem  $?öffel  guten  (Sffig  gefäuert  unb  bie 
S3rüt|e  gut  auggefodjt.  Sie  meid^  gefottenen  unb  in 
feine  Sd^eiben  gefd^nittenen  Kartoffeln  merben  eine  SSiertel* 
ftnnbe  oor  bem  ^nridjten  l^ineingegeben  unb  noc^molö 
aufgefod^t. 

161.  ©cfi^tonngcnc  Kortoffcln  mit  ^cterfilicngrün. 

Slol^e  gro§e  Kortoffeln  merben  abgefd^ält,  mürfet» 
artig  gefd^nitten  ober  mit  einem  2lu§fted§er  rnnb  auS* 
geftod^eu  unb  eine  Stunbe  in  frifd^eS  SBaffer  gelegt. 
Sttsbann  merben  biefetben  in  Söaffer  mit  etmag  Saig  in 
einem  Siegel  meidj  gefod^t,  abgegoffen,  ein  Kaffeelöffel 
fein  gemiegte  ^eterftlie  unb  ein  Stüd  frifd^e  33utter 
baran  gegeben,  hierauf  fd^mingt  man  fie  ein  t>öormaI 
im  Siegel  nnb  Ia§t  fte  an  einem  mannen  £)rt  ftel^en; 
nad)  einer  iBiertelftunbe  mieberl^olt  man  baS  Sd^mingen 
unb  gibt  fte  algbann  fogleit^  gu  Sifd^. 


®fmüfe. 
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162.  5lnbcre  9lrt. 

lj)tc  QBgc[tfjäIten,  tt)iirfelartig  gefc^nittenen  ober  runb 
ouSgefiod^encn,  in  ©al^tnaffer  tneid^gef ödsten  unb  abge* 
gofTenen  Kartoffeln  gibt  man  in  eine  ©emüfefd^üffet, 
hierauf  übergie§t  man  fie  mit  folgenber  @auce:  SSier 
Sotl^  (70  (Sr.)  S3utter  merben  mit  etmaS  fein  gemiegtem 
^eterfitiengrün  unb  jmei  (S^Iöffel  f^Ieifc^brü^e  in  einem 
SWeffing-^fänndjen  auf  offenem  f^euer  fo  lange  gefd^mungen, 
bis  e«  mer^rmatg  aufgefod^t  §at  unb  eine  bicfe  ©auce  ifl. 

163.  ©cröftcte  ^lortoffcln. 

(Sefottene  Kartoffeln  merben  abgefd^ält  unb  in  bilnne 
mnbc  ©d;eiben  gefd^nitten.  3n  einer  Pfanne  Iä§t  man 
Sutter,  noc^  beffer  aber  ©d^meine*  ober  (Sänfefett  jer» 
fc^teid^en,  gibt  bie  Kartoffeln  nebft  einet  in  feine  ©tüd» 
(^en  jerfd^nittenen  wnb,  nad^  S3eliebcn, 

etmaS  Kümmel  l^inein  unb  röftet  fic  unter  öfterem  Um» 
menben  mit  bem  ©d^äufeld^en  fdjön  gelb. 

164.  ©cbrotcnc  Äorfoffcln. 

Kleine  runbe  Kartoffeln  merben,  nadjbem  ftc  meid^ 
gefotten  unb  abgefd^ält  finb,  in  einem  Stiegel,  morin 
Sutter,  ®änfc»  ober  ©d;meinefett  I;ei§  gemalt  morben 
ift,  gleid^mäßig  neben  einanber  gelegt,  gefaljen  unb  fo 
lange  auf  bem  freuet  fletjcn  gelaffen,  bis  fie  ouf  bcr 
einen  ©eite  eine  gelbe  Kruftc  belommen  l^aben,  alSbann 
menbet  man  fie  um  unb  bratet  fie  oud^  ouf  ber  onbern 
©eite  f^ön  getb. 

©emö^nlic^  üermenbet  man  fie  ju  gebratenem  SRinb* 
fleifd^  ober  faurem  ^ftogout. 

165.  Äortoffeltt  mit  ©fiedfouce. 

(Sin  ©tüd  ungeröndjerter  ©ped  mirb  tn  fleine 
ÄBürfel  gefd^nitten  unb  mit  einem  ©tüd  Söutter  §ei§ 


62 


®emüfe. 


gemalt,  alSbann  SD?el^I  borin  gelb  geröfltet,  mit  fodfienbcr 
glei[(^brü]^e  aufgefüflt,  mit  einem  Löffel  (gffig  gefäucrt, 
toenn  nöt^ig,  ctooS  gefallen,  ^at  2Iöc3  me^rmol«  auf* 
getod^t,  tnerben  in  bünnc  ©d^eiben  gefd^nittene  l^artoffeln 
in  bie  ©aucc  eingeloc^t. 

166.  ^lörtoffdfi^ni$  mit  ^toicbeln. 

S)ie  rollen  Kartoffeln  werben  abgefcfiält,  in  üicr 
Stl^eile  jerfd^nitten,  in  ©aijmaffer  weid^  gefottcn,  ba« 
SBaffer  abgcgoffen  unb  in  einer  ©d^üffel  ober  glatte 
angerii^tet,  etwas  ^leifd^brül^e  barüber  gegoffen. 

3n  einem  ^fänm^en  wirb  injwif^en  ein  ©tüd 
©d^malg  l^ciß  gemalt,  eine  fein  gefd^nittene 
barin  l^ellgelb  geröftet,  jule^t  jWei  feffel  ©emmelbröfel 
^injugemifd^t  unb  baS  ®anje  über  bie  Kartoffeln  ge* 
goffen. 

167.  Äartoffclsfpur^e  mit  SJlilt^. 

SDie  Kartoffeln  werben  ro§  gefd^ält,  gefd^nitten  unb 
gewafd^en  unb  in  einem  2^opf  in  ©atjwaffer  ganj  weid^ 
gefod^t;  alsbann  baS  ©al3Waffer  abgegoffen,  bie  Kar* 
toffeln  ganj  fein  jerbrüdt  (fie  bürfen  gar  feine  Sä^d^en 
§aben),  hierauf  fod^enbe  Wüä)  nebft  einem  Heinen  ©tüd* 
^en  SButter  longfam  baran  gerül^rt. 

®S  ift  gut,  Wenn  baS  ißur^e  ganj  furj  Dor  bem  2ln* 
rid^ten  bereitet  wirb,  um  fein  fd^öneS  2lufe§en  ju  erhalten. 

168.  Äortoffdgemufe  mit  Roringen. 

3wei  ^äringen  wirb,  nad^bem  fie  eine  ©tunbe  in 
SKild^waffer  gelegen,  bie  ^aut  abgewogen,  ton  ben 
©raten  befreit  unb  in  fteine  Söürfel  gefdjnittcn;  ebenfo 
weid^  gelodete  Kartoffeln  in  büniie  runbe  ©c^eiben.  2IIS* 
bonn  beftreid^t  man  eine  runbe  ^orm  gut  mit  Sntter, 
legt  eine  öage  Kartoffeln,  bann  eine  Sage  ^äring  l^inein 
unb  fäl^rt  bamit  fort,  bis  bie  f^orm  beinahe  toü  ift; 
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atöbann  ocmil^rt  man  bier  (gibotter  mit  einem  <S(^o)Dpen 
fauren  9?a^m,  fatjt  eS  ein  menig  unb  gie§t  e«  übei 
Kartoffel  unb  ^äriug. 

2)aS  Oanje  mirb  eine  l^albe  0tunbe  bei  mäßiger  ^i(je 
im  SHoIjre  gebaefen  unb  mit  ber  ^orm  ju  Si[c^c  gegeben. 

169.  ÄttrtoffcIgcmu|e  mit  tBrnttofirftcn. 

2)? an  tä§t  ein  öiertel  ^funb  (140  ®r.)  23utter 
jerfd^Ieidjen  unb  legt  ein  ^albe«  ^fnnb  (280  ®r.)  :0rat- 
muT^brät  l^inein,  in  ßrmangtnng  beffen  ganj  fein  ge* 
l^adte«  ©d^meinefleifd^,  bratet  eö  auf  beiben  ©eiten  fc^ön 
gelb;  bann  nimmt  man  baS  ^leifd)  i)eraii8,  lö^t  e§  er^ 
falten  unb  fdjneibet  eö  in  tieine  üieredige  ©tüdc^en. 
3n  ben  Stieget,  in  melt^en  baö  f^ett  jnrüdgebliebcn, 
fonimt  eine  fein  gefdjiiittene  3^icbel,  meldje  man  ein 
menig  bünften  lä^t,  bann  röftet  man  bariu  jmei  Söffet 
2J?el^t  fd^ön  getb,  füßt  eö  mit  guter  f^teifdjbrül^e  unter 
beftänbigem  9Jül)ren  auf  unb  tierrü^rt  e§  ju  einer  bünnen 
©auce  unb  fod)t  fte  gut  aug.  ©djneibet  gefoc^te  ^or^ 
toffetn  in  bünne  ©c^eibeu  unb  rüf)rt  fte  in  bie  ©auce. 
®ann  ftreidfit  man  eine  runbe  ober  ^afferot  gut 

mit  23utter  ou§,  beftreut  fte  mit  23röfeln  unb  gibt  eine 
Sage  Äartoffetgemüfe,  bann  eine  Sage  S3ratronrftfteifd^ 
hinein  unb  fä^rt  bamit  fort,  bis  bie  f^orm  oofl  ift. 
(!J)aS  ^artoffelgemüfe  mn§  ben  ©d^tn§  mad)en.)  2)ann 
bratet  man  e§  eine  f|atbe  ©tunbe  bei  mäßiger  ^i§e  im 
S^o^r  unb  flürjt  t8  üor  bem  Stnrid^ten  auf . eine  runbe 
©c^üffet. 

170.  Älortoffelsfpubbing  ois  ©ernüfe. 

©e^«  große  Kartoffeln  merben  abgefd^ätt,  ^erfd^nitten, 
in  ©atjmaffer  meid^  gefod^t,  abgefeitjt  unb  burd^  ein 
©ieb  ober  ©eißet  gebrüdt.  SDann  mirb  ein  öiertel 
^funb  (140  ®r.)  23utter  jn  ©dßaum  gerüßrt,  fedßS  @i=> 
hottet  ßinein  getßon  unb  ein  ßalbe«  ^funb  (280  ®r.) 
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burd^gebrücfte  ^¥artoffeIn  bnran  gerü’^rt,  gefallen,  \tä)9 
©tüei§  5u  feftem  @djnee  gefdjlogen  unb  leidet  borunter 
gel^oben.  (Sine  ^orni  mit  S3utter  ouSgeftrid^en,  eingc= 
füttt,  eine  ©tunbe  im  S)nnft  ge[otten,  olöbonn  auf  eine 
runbe  flotte  geftürjt.  3)ann  gibt  man  in  ein  ^fönn* 
d^en  ein  ©tüdc^en  Sutter,  ein  menig  fein  gemiegte  ^eter« 
fiüe,  einen  (S^Iöffel  ©uppe,  fd^mingt  e5  beftönbig  auf 
bem  f^euer,  bis  eS  eine  bide  ©ouce  mirb  nnb  übergie§t 
bomit  ben  ^nbbing.  — jDq^u  gibt  man  gebratene  iBratmürfte. 

171*  ©cbünftctc  mci^e  fRubcn. 

^ieju  eignen  fid^  am  beften  bie  mittelgroßen  S^üben, 
roeld^e,  nad^bem  fte  abgefd^äü  finb,  guerft  in  bnnne  runbe 
©d^eiben  unb  bann  in  feine  längtid^e  ©tengeld^en  ge- 
fd^nitten  tt)erben.  3n  einen  Siegel  gibt  man  S3ntter 
ober  noc|  beffer  5lbfdjöpffett  mit  etmaS  fein  geftoßenem 
3uder,  läßt  le^teren  im  ^ett  gelb  röften,  mäl^renb  man 
i§n  öfter  umrütjrt,  gibt  bann  bie  gefd^nittenen  9^üben 
l^inein  unb  bünftet  fie  mit  einem  $?öffel  f^Icif^brül^e  ganj 
meid),  inbem  man  fie  l^äufig  mit  bem  ^od^Iöffelftiel  um- 
rütjrt.  ©obann  merben  gmei  $?öffel  3}?el^I  in  einem 
©tüdd^en  gutes  ©d^malj  unb  einem  fteinen  ©tüdd^en 
3nder  getb  geröftet,  mit  guter  ^leifd^brütje  ju  einer 
bünnen  ©auce  oufgefütit,  on  bie  mei(^  ge!od)ten  S^üben 
get^n  unb  mit  ©alj  gemürjt.  ©oÜte  ftd^  nad^  bem 
^o^en  nod^  oben  gefammelt  l^aben,  mirb  baSfelbc 
mit  einem  Löffel  abgenommen.  — 3^  biefeni  ©emüfe 
gibt  man  ^irnbabefen,  gebratenes  ©d^affteifd^,  ^ammelS- 
SoteletteS,  aud^  ©d^inten  ober  3wgc. 

172.  SBciße  fflübcn  ouf  onbere  9lrt. 

3n  einem  ©tüd  ^Butter  ober  Stbfd^opffett  mcrben 
jmei  Söffet  fein  geftoßener  fdijön  gelb  geröftet  unb 

bie,  mie  oben  befc^rieben  gefd;nittenen  9?üben  borin 
mcid^  gebünflet,  mit  jmei  Söffet  27?el§t  angeftaubt,  etmaS 
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f^Ieifd^Srül^c  baran  gegoffen,  mit  @a4  gemürjt  unb  fo 
ganj  mei^  gebünftet.  ©eS  guten  ®e[djmacfe§  megen 
?amt  man  aud^  einige  Söffe!  SratenbriUje  baran  geben. 

' 173.  ©elöc  Slubcu  (9?lo!jvnlbcu). 

©iefelben  merben  gemafd^en,  gefd^abt  unb  fein 
!5nglid^  gefd^nitten,  in  einem  ©tücf  S3utter  ober  ©nppen» 
fett  mit  einem  Söffe!  g!eifd^brü!)e  unb  etmaö  @a!j  ge» 
bünftet.  @inb  fte  meid^,  ftaubt  mon  fie  mit  jmei  Söffe! 
3}?e^!  an,  gibt  ein  menig  fein  gefto§enen  3^^^^ 
einen  ^affeelöffe!  fein  gemiegte  ^eterfiüe  baran,  fomie 
etmog  f^teifd^brü^e,  !ä§t  fie  nod^  eine  S3ierte!ftunbe  bünften 
unb  gibt  fte  fo  ju  Sifc^.  — SDaju  gibt  mon  ^a!b8» 
cote!ette«,  gebadene  @emme!fd[)nitten,  gebactene  Ää!ber» 
fü§e  ober  ^irnbaoefen. 

174.  So^crifi^c  (ober  Stcltotocr)  fRübcn. 

®iefe!ben  merben  gemofd^en,  gefd^abt,  oben  uni 
unten  etmaS  abgefd^nitten,  bie  größeren  in  jmei  2^^ei!c 
jerfd^nitten,  bie  Heineren  ganj  gelaffen  unb  in  SBaffer 
mit  @a!j  unb  einem  ©tücfc^en  ^oci)!ebfud^en  meic^  ge» 
fotten;  bet  aüenfaüfigem  (Sinfod!)ett  beö  SBafferg  toirb 
f^!eifd^brü§e  nad^gegoffen;  gemötjnüd^  mirb  aud^  eine 
©d^meinS^a^e  ober  ©tüdd^en  ©^meiitefieifd^  mitgefotten. 
©on  einem  ©tüdd;en  ©(^ma!^  mit  jmei  Söffe!  2J?e^! 
unb  einem  ©tüdd^en  fein  gefto§enen 
bunfe!braune«  Sinbrenn  gemad^t,  mit  ber  93rü^e  oon 
ben  S'iübcn  aufgefüQt  ober  maitge!nben  f^aücS  mit 
brülle,  gibt  biefe  ©auce  an  bie  9^üben  unb  !ö§t  fte  gut 
auSloc^en.  — ÜDaju  gibt  man  gebratene«  ©d^mctnefleifd^ 
ober  ©d^mein«cote!ette«. 

175.  !&orfd)cn. 

SDiefe!ben  merben  gefc^ött,  fleiiifittgerbid  löngüc^ 
gefd^nitten,  in  einem  Stiege!  mit  S3utter  ober  Slbfdjöpf» 

ltoci)buc&.  5 
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fett,  cth)08  fein  gefto^enem  wnb  einem  Löffel 

fJWf^Brül^e  meid^  gebünftet.  Sine  l^albe  ©tunbe  öot 
bem  ^nrid^ten  merben  fic  mit  etmaS  ongejtaubt 

unb  ein  ©up|)enlöffel  baran  gegeben;  0alj 

uad^  ^Belieben,  ^at  man  ein  ©tüdc^en  ©d^meinefleifcb, 
tann  man  eS  mitbünften.  — 2)aju  gibt  man  ^irn* 
bnoefen,  gebadene  0emmeIfc^nitten,  gebatfenc  ^älberfü§e 
ober  gebadenc  Seber. 

176.  Äo^Irabi. 

2)ie  Äöpfe  merben  abgefd^ölt,  in  bünne  ©d^eibd^en 
aufgefd^nitten,  baS  f^öne  grüne  tont  üon  ben  ©tielen 
abgejheift  unb  mie  bitfe  Slubeln  gefd^nitten.  2)ann 
merben  bie  ^ö;)fe  unb  baS  Äraut  in  ©aljmaffer,  jebod^ 
jebeS  eigens,  gefotten,  hierauf  in  einen  ©urd^fd^Iag  ge* 
brad^t  unb  mit  frifd^em  SBaffer  abgetül^lt  (jDoS  ^rant 
fann  nad§  33elieben  aud^  fein  gemiegt  merben.)  SDann 
mirb  ein  §e£(geIbeS  ©nbrenn  (9?r.  280)  gemailt,  baSfelbe 
mit  guter  f5ieifd^i>i^i^&  eiuer  bünnen  ©auce  gerührt,  mit 
©qIj  unb  Pfeffer  gemürjt.  2tuc^  fann  mon  etmaS  traten* 
brüt)e  baran  geben,  ©ie  ©auce  lö^t  man  gut  auS» 
lod^eu  unb  rü^rt  juerft  baS  @rüne  unb  bann  bie 
rabi  §inein.  iftad^  einer  ißiertetftunbe  ift  eS  auSgeto^t. 
— 2)asu  gibt  man  gehauene  Seber,  S3ratmürfie  ober 
^albScoteletteS. 


177.  gefüllte  ^loljlrQbi. 

SJZittelgroj^e  Äo^Irabi  merben  abgefd^Slt,  in  ©alj» 
maffer  meid^  Qefod^t,  bann  unten  ein  ipiättd^cn  abge* 
fd^nitten,  bamit  fte  fielen;  oben  mirb  baS  ^äppd^en  ab» 
gefd^nitten  unb  bei  ©eite  gelegt,  bann  bie  ^ol^Irabi 
be^utfam,  ba§  fie  fein  Sod^  betommen,  auSgel^ö^It.  ®ann 
mad^t  mon  eine  f^^arce  oon  Kalbsbraten,  KoIbSfopf  :c., 
inbem  man  baS  f^^^ifeb  fein  miegt;  Sntter,  fein  gemiegte 
3miebel  unb  etmaS  ^eterfiliengrün  (ä§t  mon  ein  menig 
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onlaufen,  gibt  bo8  hinein,  toet(^t  ein  fteincS 

2)?iI^brob  in  l^ei§e  ^Ici[c^brü§e  ein,  unb  rü^rt  c8  nebfi 
jnjei  (Siern  baran.  2)ann  füßt  man  ottc  ^ol^Irobi  bamit 
ooß  unb  bedt  jeben  mit  bem  frül^er  abgefi^nittenen 
ISDedeld^en  ju.  hierauf  bereitet  mon  gelbe,  nid^t  ju  biefe 
iButterfance,  (9^r.  278)  tö§t  fie  gut  auftoi^en  uub  foc^t 
bic  Äo§trabi  nod^  einmal  barin  auf,  fe§t  ftc  auf  eine 
mnbe  glatte,  gie§t  bie  (Sauce  barüber  unb  gibt  fie  fo 
ju  jtifd^.  2tuf  je  eine  ^erfon  red^net  man  ein  (Stürf. 
iDa«  ®rüne  ber  Äol^Irabi  fann  gefotten,  fein  gemiegt 
in  ein  menig  S3utter  gebünftet,  §emm  gamirt  merbem 

178,  ©i^toarpurgel«. 

®ie  SBurjeln  merben  rein  gefd^abt,  bi«  gar  nt(^t« 
(Sd^marje«  mel^r  baran  ift;  bie  biden  merben  gefpalten, 
bann  fingerlang  jerfd^nitten,  fogleid^  in  SBaffer,  melt^e« 
mit  jmei  Söffe!  3J?el^!  unb  einem  Söffe!  @fftg  öcrmifdbt 
ift,  ge!egt,  bamit  fie  nid^t  braun  merben,  bann  in  fod^enbem 
(Sa!jmaffer  meid!)  gefod^t.  hierauf  !ä§t  man  ein  (Stücf^ 
^en  S3utter  jerfd^teid^en,  rül^rt  fo  bie!  2)tel^!  I^inein,  a!« 
ba«  fjett  annimmt,  !ä§t  e«  ein  menig  an^ie^en,  gie§t 
fod^enbe  f^!eifd^brü|e  unter  beftänbigem  JRü^ren  baran, 
bi«  e«  eine  bide  (Sauce  ift,  bann  !ö§t  man  fie  gut  au«» 
foeben.  0inb  bie  SBurjetn  meidb,  gie§t  man  ba«  SBaffer 
ab,  gibt  fie  in  bie  Sauce  nnb  !ä§t  fie  nodb  eine  SSierte!» 
jtunbe  fodben.  2)iefe  Sauce  fann  audb  mit  jmei  @ige!b 
!egirt  merben. 

179,  Stbtonrjttmrjcln  ouf  onbert  9Irt. 

Sinb  bie  SBurjetn  meid^  gefod^t,  fo  mad^t  man  ein 
beUge!be«  Sinbrenn,  (9^r.  280)  rü^rt  ba«fe!be  mit  guter 
^!eifdbbrübe  ju  einer  biefen  Sauce,  föuert  fie  mit  etma« 
Sitronenfaft  unb  !äft  fie  gut  au«fo(|cn;  Sa!j  nad§  33e» 
Heben.  St)ie  SBurjeln  merben  bor  bem  Slnridbten  nod^ 
eine  SSierte!ftunbe  barin  gefoebt. 

5'^‘ 
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180,  Sirling. 

SDte  äußern  S3Iätter  beS  Söirfing  tncrben  toeg* 
gcfd^nitten,  bte  tnnern  oon  ben  ©tengein  befreit,  rein 
gett)af(^en,  in  fiebenbem  ©oljttjaffer  gon^  tneic^  gelocht; 
l^ierouf  in  einen  SDnrc^fd^Iag  gegoffen,  mit  einem  Söffe! 
außgebrütft  unb  mel^rmalS  bnrc^fd^nitten.  S)ann  mirb 
^etlgelbeg  (Sinbrenn  (5Rr.  280)  gemalt,  baSfelbe  mit  fod^en* 
ber  obgerü^rt,  mit  ©olj,  Pfeffer  unb  etwa« 

fein  geriebener  SOinöfatnuß  gcmürjt,  gut  auSgefoc^t  unb 
ber  ^irfing  eine  SSiertelftunbe  oor  bem  2lnrict)ten  hinein 
gerührt  unb  tüii^tig  auSgetod^t.  — SDoju  gibt  man 
S3rattt)ürjie,  gebadene  Kalbsleber  ober  SBürfte  oon  altem 
gesiegten  gleifd^e.  (fj^eifd^  Croquettes). 

NB.  ©rfine  ©emüfe  müßen  immer  mit  ßebenbem  ©al3- 
tDoßet  jugefetjt  unb  mit  laltem  2Baßer  abgefüblt  »erben,  bamit 
ße  ben  rouben  ©efc^marf  oerlieren  unb  bie  frifd|e,  grüne  garbe 
bemalten. 

181.  Sßirflng  auf  anbere  9lrt. 

S^od^bem  bie  innern  Slätter  oon  ben  ©tengein  be* 
freit  ftnb,  merben  fie  in  fod^enbem  ©al^moffer  toeid^  ge» 
fotten,  in  einen  SDurdifc^Iag  gebrad^t,  gut  auSgebrücft  unb 
fein  gerfi^nitteu  ober  mit  bem  SBiegmeffer  gemiegt.  5Run 
lößt  man  ein  ©tü(f  S3utter  ober  ©uppenfett  jerfd^Ieid^en, 
büujltet  ben  SBirfing  borin,  ftaubt  jmei  Söffel  2J?e^I  baran 
unb  gibt  einen  ©c^öpflöffel  f^Ieifd^brü^e  ba3u,  mürjt  il^n 
mit  ©alj,  Pfeffer  unb  ÜJuSfatnuß.  2)ann  barf  er  nod^ 
eine  SSiertelftunbe  !o^eu.  2)?au  fann  auc^  ein  paar  Söffel 
S3ratenfauce  baran  geben,  maS  il^n  fel^r  fi^mad^aft  mad^t 

182.  Gefüllter  Sßlrflng. 

©in  großer  SBirfingfopf  toirb  oon  ben  äußern 
Slättem  befreit  unb  gau3  in  ©a^maffer  fajt  meid^  ge» 
fod^t,  §ierouf  mit  faltem  SBaffer  abgetü^It,  bie  33Iätter 
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bann  öon  ben  ©tengcln  befreit,  eine  Sinflouffortn  bid 
mit  5öutter  beftrid^en,  mit  ben  SBirfingbtättern  bid^t  auf- 
gelegt unb  folgenbe  ^üüe  l^inein  gegeben:  ©n  ^fuub 
(560  ®r.)  33ratmiirftbrät  ober  ein  ^funb  (560  ®r.) 
fein  gemiegtef  ©^metnfleifd^ , eine  fteine  feingemiegte 
©anSleber,  merben  in  einer  ©d^üffel  mit  oier  ganjen 
©ern  glatt  gerührt,  eine  ^anbooll  ©emmelbröfcl  hinein 
gegeben,  gut  gefallen,  mit  einer  ^rife  Pfeffer  gemürjt, 
in  bie  ^orm  gefüllt,  mit  SBirfingblöttem  gut  jugcbccft 
unb  eine  0tunbe  im  2)unfi  gefotten  ober  im  9Jo^r  ge- 
braten. 

3fl  er  fertig,  mirb  er  auf  eine  runbe  ©cbüffcl  ge- 
ftürjt  unb  mit  gelber  ©nmad^faucc  übergoffen. 

183.  ^Rouletten  tum  SBirftng. 

SSon  einem  in  ©aljmaffer  toeid^  geloteten  unb  ab* 
gefüllten  SSSirfingfopfe  merben  bie  fi^önften  33lätter  ab- 
genommen, oon  ben  ©tengein  befreit,  auf  ein  53rett  ge- 
legt unb  in  jebeö  jmei  Ißöffel  oon  oorftel^enber  fjarce 
(9^r.  182)  ber  !Qänge  nac^  hinein  getl^an,  bann  jufam» 
mengerollt.  2)ie  ^Rouletten  merben  in  eine  bünnc  @in» 
mad^fauce  gelegt  unb  barin  eine  bolbe  ©tunbe  gefod^t, 
ober  auf  einer  flad^en  Pfanne  in  Slbfd^öpffett  fd^ön  gelb 
gebraten,  auf  eine  runbe  glatte  gelegt,  unb  bann  erft 
bie  ©auce  biird^  ein  ©ieb  barüber  gegoffen. 

184.  ©cfüütc  ÄrautsJRottlctteii. 

SBerben  ebenfo  jubereitet  mie  5lir.  183,  anflatt  bet 
SBirfingblätter  aber  S3lätter  oon  mei§em  Äraut  baju 
oermenbet. 


18.5.  ©ebünpetes  SBcipraut. 

2)ie  ^Blätter  beffelben  merben  in  ber  SJZittc  ge» 
fpalten,  ber  bicEe  ©tengel  herauf  gef  d^nitten  unb  bann 
fein  ober  grob,  je  nad^  S3elieben,  ge'^obelt  ober  nubel- 
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ortig  gefc^nitten.  2)amt  läßt  man  tu  einem  Stiegel 
©utter  ober  Slbfdjöpffett  jerfdjteidjen  uub  bünftet  bo« 
Äraut  mit  etmoö  Kümmel,  ©nij  unb  @ffig,  nac^  ©e» 
lieben  aud^  ein  ®Ia8  3Bein,  barin  meic^.  (Sine  ©iertel= 
flunbe  tior  bem  Slnrid^ten  ftaubt  man  e8  mit  gmei 
iöffel  3D?e^l  an,  gibt  nod§  etmaS  ^Iei[d^brü§e  baran  unb 
loc^t  eS  furj  ein.  — 2Jtan  gibt  ©c^infen,  SBürfte  ober 
geröuc^erte 

186.  SBeiftfrout  in  brauner,  fonerer  ©ancc. 

2)a§  ^rout  mirb  mie  beoorfte^enb  (?tr.  185)  ge* 
bünftet,  bann  ein  bunfelbrauneS  ©nbrenn  (9^r.  281)  mit 
etn)a§3^<^^^  gemadjt,  mit  guter  ^leifc^brübe  ju  einer  bünnen 
©auce  ungerührt,  mit  etmaS  (Sffig  gefäuert  an  ba§  Äraut 
getl^an  unb  beibeS  nod^  eine  ©iertelftunbe  auggefod^t.  — ^ie* 
ju  gibt  man  gernudjerte  SBürftd^en  ober  geräueberte«  ^teifc^. 

187.  ©laufrant 

SDie  ©lätter  beff eiben  merben  ebenfallö  oon  ben 
SRippen  befreit,  grob  ober  fein,  nubelartig  gefc^nitten;  al8* 
bann  läßt  man  ©uppenfett  jerfdjleid^en,  gibt  baö  ^raut 
nebft  etmaö  ©alj,  etmaS  Pfeffer,  brei  Söffel  (Sffig  ober  nod^ 
©etieben  ein  <Sla§  SBein,  ein  ©tüddi)en  ßinein 

unb  bünftet  cS  unter  fleißigem  Umrü^ren  ganj  tneid^. 

barf  nid^t  anbrennen,  ba  e§  fonft  feine  fc^öne  ^arbe 
oerliert.)  (Sine  ©iertelftunbe  öor  bem  Slnrid^ten  ftaubt 
man  cö  mit  ein  paar  ^odjlöffel  SReljl  an  unb  gießt  uod^ 
ctma«  ^leifd^brü^e  baran.  3Ran  fann  gelodete  ober  ge* 
bratene  ober  mit  3“der  glafirte  ^aftanien  baju  geben. 
— 5118  eignen  fid^  am  beften  (Sierfud^en,  ^ar* 

toffelnubeln,  ©ratmürfte,  ober  manne  geräudjerte  3^>^9^ 

188.  ©aurrfraut  auf  gcüjoljulidjc  5lrt. 

SDaffelbe  mirb  in  einem  Stiegel  ober  ^affcrol  mit 
©affer  unb  ©iipyc  ober  bloß  Söaffer  unb  einem  ©tüd 
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®ön[e»  ober  ©d^iueinefett  jum  freuet  gefegt.  ©oHtc  eS 
etnfod^en,  fo  füllt  mau  e§  toieber  auf  unb  (ä§t  e«  fort* 
fodjen,  ti8  es  toeid^  ift;  bie§  bauert  geiuötjulic^  jtoei 
©tuubeu.  S)auu  uiimut  inan  ein  0tüd,  eigro§,  0d^malj, 
gibt  fo  oiel  9J?eT;I  barau  ats  eS  annimmt,  röftet  eS  mit 
fein  gefdjnittenen  1*^011  gelb,  gie§t  eS  mit 

fod^enber  ^Ieif(^brüt|e  an  unb  gibt  eS  an  baS  ^raut, 
mefcleS  bann  nod^  eine  0tnnbe  fod^en  mn§. 

189.  ©cbüttffcfcS  0ottcr!raut. 

üDaS  ©anerfrant  mirb  mit  f^Ieifd^ brülle  ober  SBaffer 
nebft  einem  S3icvtcl  ^fnnb  (140  @r.)  ©c^meine*  ober 
^äiifefett  fo  lange  gebünftct,  bis  eS  ganj  mei(^  ift.  ©ann 
roerben  jmei  ^odjlöffel  3)?eI;I  mit  SBaffer  ju  einem  Heilten 
S^eiglein  angerüljrt,  an  baS  Ärant  gegoffen  unb  fo  nod^ 
eine  S3iertelftnnbe  mcitcr  gebünftet. 

190.  ©cbuuftctcg  ©ßucrfrottt  oitf  nnbcrc  9lrt. 

2)Zan  locfit  boS  ©anerfraut  in  SBaffer  ober  ^leifd^* 
brü^e  mit  f^ett,  jeboc|  nic|t  ganj  meid).  (Sine  ©tuiibe 
tor  bem  2lnrid)ten  gibt  man  eS  in  einen  2)nrd)fd^Iag 
unb  läßt  bie  ®rü§e  ablaufen.  Snbeffen  läßt  man  in 
einem  lieget  ober  ^afferol  ein  großes  ©tüd  ^ett  jer* 
fc^teid(ien,  gibt  Hein  gefd)iiittene  gelb  geröftete 
nebft  bem  ^raut  hinein  unb  bünftet  eS  barin.  ^furj  oor 
bem  2lnrid)ten  ftaubt  man  eS  mit  ein  Söffe!  SlJel^! 
an  unb  gießt  etmaS  gute  f^Ieifdjbrül^e  barau.  ©otite  eS 
nic^t  genug  fauer  fein,  fann  man  ifjin  burd)  Zitronen* 
faft,  @fftg  ober  SBein  eine  angenel^tne  ©äiire  geben. 
5^ad^  53e!ieben  fann  man  aud^  einen  Slpfe!  mitbünften. 

191.  ©oiicrfröut  «lit  9ic0^ü§«crn. 

©inb  bie  9teb!)ü!)uer  fertig  gebünftet  (9?r.  412)  ober 
am  ©))ieß  gebraten,  fo  merben  fie  in  oicr  gleiche  St!)ei!e  yti» 
f^nitten,  baS  ^affero!  mit  iButter  beßridjen,  ber  53oben  mit 
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ben  0^ebl^üt)nern  belegt,  ba§  bie  S3ruft  auf  ben  53oben  gu 
liegen  fonimt  unb  baS  fertig  gefod^te  ©ouerlraut  barauf 
gegeben.  S)ie  @auce  üon  ben  9fiebt)üi)nern  tnirb  an  bad 
Äraut  gefd)üttet  unb  fo  breiüiertel  0tunben  langfam  im 
8?ot|r  gebraten. 

jDa«  ^rant  tnirb  auf  eine  glatte  geftürgt,  bie  9teB* 
tjü^ner  oben  barauf  gelegt  unb  fo  ferüirt. 

192.  ©ttuerfrout  mit  §ofcn,  §ofoncn  ober  ^Iroms 

metSbdgeln. 

2)ief eiben  »erben  fd^ön  faftig  gebraten,  in  gleid^- 
mäßige  ©tücEe  gerfd^nitten  unb  ebenfo  öerfal^ren  »ie  in 
9^r.  191.  3^  bemerlen  ift,  ba§  bie  ^rammetsoögel 

gang  bleiben  unb  »enn  fie  gebraten  finb,  beöor  man  fie 
in'S  ^raut  gibt,  erft  öon  ben  9)iagen  befreit  »erben. 

193.  ©ttuerlrout  mit  gcröui^ertcm  ^Icifi^. 

jDaS  »eid^  geformte  geräudtjerte  »arme  f^Ieifd^  »irb 
in  fd)öne  gleid^mäßige  ©tüde  gerfc^uitten  unb  ebenfo  Der* 
fahren  »ie  bei  9^r.  191.  ©in  9iippenftüd  eignet  ft^ 
am  beften  bagu. 

194.  ©ebünftetes  fflübcnfrout. 

Ü7?an  gibt  ein  ©tüd  2lbfcl)öpffett  ober  ©d^meine* 
[d^malg  in  einen  Siegel  nebft  »ürflid^  gefd^nittene  unb 
gelb  geröftete  3tt?iebeln,  ba§  9lübenfraut  bagu  unb  bünftet 
cS  g»ei  ©tunben  lang,  alSbann  ftaubt  man  et»a8  59ie]^I 
baran  unb  gie§t  ein  »enig  f^^leifdjbrülje  nad^.  ©alg  nac^ 
^Belieben.  ©t»a§  ißratenfauce  Dor  bem  ^nrid^ten  bagu 
gegeben,  gibt  einen  piquanteren  ©efdjmad. 

195.  ©c^ttdteS  9lübcntrout. 

SJian  fe<jt  e§  mit  SBaffer  unb  et»aö  ©alg  gum 
freuet;  nad^  l^albftünbigem  ^od^en  gie§t  man  baS  SS^affer 
ab,  gibt  f^Icifd)briil^e  baran  unb  Iä§t  e8  fortfoc^en. 
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2)ann  ma^t  man  bon  S3utter,  Slbfd^öpffctt  ober  ©d^malj 
ein  ^eflgelbeS  (Sinbrenn  mit  füt(t  eS  mit  guter 

f^Ieifc^brü^c  auf  unb  rül^rt  eS  au  ba§  tout;  meuu  e8 
ju  bid  fein  [ottte,  gie§t  mau  ^leifd^brü^e  nad^,  uub  tö§t 
eS  uo^  einige  fod^eu. 

196.  Äo^I. 

SGBeun  ber  ßol^I  bon  beu  (Stengeln  abgejireift  ift, 
roirb  er  rein  gema[c^en  unb  in  foc^cnbem  ©aljmaffer 
ganj  mei^  gefotten,  bann  in  einen  S)urd^[d^Iag  gegoffen, 
abgefütjit,  mit  einem  runben  $?öffel  feft  auSgebrücft, 
gewiegt  ober  |ein  gefd^nitten.  9^un  mad^t  man  ein  l§elt^ 
gelbes  ßinbrenn  (S^ir.  280)  bon  S3utter,  Stbfd^öpf='  ober 
®än[e[ett,  füüt  eS  mit  guter  ^Iei[c^brü§e  unter  beftänbigem 
OJü^ren  auf,  würjt  eS  mit  Pfeffer  unb  (Salj,  fod^t  c8  eine 
25iertelftunbe  unb  gibt  ben  fein  gewiegten  ^o§I  nebft  einem 
großen  ©tüd  ®änfe*  ober  ©c^weinefett  hinein  unb  Iä§t 
ben  ^oljl  nod^  eine  ©tunbe  lang  fod^en.  mu§  ^ie^u 
fel^r  biel  ^ett  berwenbet  werben,  ba  ber  ^ol^I  fonft  raul^ 
fd^mecft.  2lud^  gebünfteter  3tt)iebel  gibt  U;m  einen  guten 
@efc§macE. 

197.  ^0^1  mit  ^ajtanien. 

SBirb  wie  9(tr.  196  bereitet;  eine  S5iertelftunbe  bor 
bem  Slnrid^ten  werben  einige  in  Sßaffer  wei(^  gelochte 
abgefd^älte  ^aftanien  Ijinein  gegeben  unb  mitgefoc^t;  ober 
wenn  ber  Äo^I  angerid^tet  ift,  mit  in  gebratenen 

^aftanien  (9?r.  231)  garnirt. 

198.  9iofcnfo^l. 

®ie  biden  ^nofpen  werben  bon  bem  langen  ©tengel 
ttbgefcijnitten,  bon  ben  gelben  ober  faulen  S3Iättd^en  be- 
freit unb  in  !o(^enbem  ©aljwoffer  wei(^  gefotten,  ba- 
mit  fie  fd^ön  grün  bleiben,  nadfj^er  in  einen  jDurd^ft^Iag 
gegoffen  unb  mit  laltein  SBaffer  abgefd^Wemmt.  ÜDet 
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SRofenfol^I  barf  nid^t  ju  lüeic^  gefottcn  Serben,  ba  et 
fonft  fein  f(^öne§  Sluferjen  öerlieren  njürbe.  SHSbann 
ia§t  man  in  einem  ^afferol  ein  ©tüd  53uttcr  jer* 
fdjleidjen,  gibt  fo  tiiel  äJJe^I,  als  fie  annimmt,  hinein, 
iä§t  es  ein  menig  angie^en  unb  füflt  eS  mit  foc^enbet 
§lei[c3^brül^e  unter  beftänbigem  9tü^ren  auf,  mür^t  tS 
mit  3y?uS!atnu§,  menn  nöttjig  am^  mit  ©alj  unb 
tä^t  e0  gut  au0!od^en.  ©iie  SSiertelftunbe  tor  bem 

Stnric^ten  gibt  man  ben  Ü^ofeufol^I  in  bie  ©auce,  rü§rt 
i^n  aber  nid^t  ju  oft  um,  bamlt  bie  ^nofpen  ganj 
bleiben. 

199.  S3Iumcnfo§l  (Sorblol.) 

jDer  S3Iumenfo’^I  mu§,  fo  oiel  nur  immer  mogti^, 
ganj  bleiben;  o^ne  bie  9iofe  ju  befd^äbigen,  merben  mit 
einem  fpiijigen  äJteffer  bie  ficinen  grünen  S3Iättd§en  ^er- 
auSgepuijt  unb  am  ©tengel  bie  äußere  grüne  ©cf)ale 
abgefc^ält.  2)er  S3Iumenfo^I  mirb  in  tod^enbem  ©atj» 
tnaffer  meid^  gefotten,  bod^  nid^t  fo  meid^,  ba§  bie  9iofe 
gerfäüt,  gie^t  bann  einige  !2öffet  lalteö  Söaffer  barauf 
unb  Iä§t  il^n  bis  üor  bem  ^urii^ten  im  SBaffer  unb 
gibt  il^n,  nad^bem  man  il^n  auf  eine  ißtatte  ober  runbe 
©d^üffel  gelegt  l^at,  mit  folgenber  ©auce  ju  Sifd^e:  S3ier 
Sot^  (70  ®r.)  33utter  läßt  man  jerfdjieidjen,  rüljrt  fo 
öiel  2}?e^I,  al8  eS  annimmt,  hinein,  unb  gießt  fo  tiiel 
gleifd^brül^e  baran,  baß  eS  eine  biefe  ©auce  mirb,  läßt 
biefelbe  gut  auSto^en  unb  legirt  fie  julcijt  mit  jmei  (Si- 
botter  unb  etmaö  (Sitronenfaft. 

200.  Slumcnfo^l  mit  fawrem  fRol^m. 

3ft  ber  S3Iumenfol)I  in  tiorbefd^riebener  SBeife  mei^ 
gefotten,  fo  mirb  er  jum  5tblaufen  auf  einen  SDurd^fi^Iag 
gelegt.  2)onn  mirb  eine  glatte  mit  Butter  beftric^en, 
ber  S3IumenIo]^I  barauf  gelegt,  mit  faurem  9^al^m  über=» 
goffen  unb  mit  fein  geriebenem  ißarniefantäfe  beflreut, 
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fobonn  eine  SSiertelftunbe  int  9?ol^r  gebaden.  — SDlan 
gibt  i§n  jn  gebratenem  9ünbflci[d^. 

201,  Slumenfoljl  gcbaifcn. 

3ft  ber  iBIumenfo^I  in  fleine  ®tü(fe  jertl^eitt  unb 
in  ©aijmaffer  mcic^  [o  nimmt  man  iljn  au8 

bem  SBaffer  unb  läßt  il)n  in  einem  2)urd^[cßtag  ab=> 
laufen.  0obann  mirb  ein  iöranbteig  (9^r.  621)  bereitet, 
jebe  S3Iume  barin  eingetaud^t  unb  in  ©c^malj  fd)h)immenb 
fd^ön  gelb  gebacfen. . 

202,  ^lopffolat  ttlö  ©emüfe, 

2J?an  blättert  bie  (Salatftauben  ab,  ft^neibet  bie 
groben  Stippen  ßerauS,  putjt  baö  (Srüue  meg  unb  lod^t 
i^n  in  fiebenbem  ©aljtnaffer  mei(^,  gießt  ißn  in 
einen  ©urd^fd^Iag  unb  fü^It  ißn  mit  Ealtem  SBaffer 
ab,  brüdt  ifju  mit  einem  Söffe!  au8  unb  fd^neibet 
ißn  mit  einem  3J?effer  met)nna!8  burd^  ober  miegt  üjn. 
9^1111  mod^t  man  in  einem  Stiege!  ober  ^affero!  ein  ©tüd 
S3utter  ober  Slbfd^öpffett  l^eiß,  gibt  2)ie!;!,  fobie!  eS  an* 
nimmt,  hinein  unb  !äßt  eS  fdjön  !)e!!ge!b  röfteii;  a!Sbnnn 
gießt  man  e§  mit  lod^enber  ^!eifd^brü!;e  auf,  mürjt  e« 
mit  ©a!j,  Pfeffer  unb  ein  menig  SD^uöfatnuß,  aud^  fann 
man  ein  paar  Söffe!  33ratenbrü!)c  baran  geben,  me!d^e 
baS  Oemüfe  fel^r  fd^madtjaft  mad^t.  3fft  bie  ©auce  au§* 
gefod^t,  fo  gibt  man  ben  ©a!at  hinein  unb  !äßt  i^n 
no(^  ein  menig  fod^en. 

203.  ßnbiöicns^cmilfe. 

3J?an  bereitet  baS  Oemüfe  mie  baß  borfte^enb  bc* 
fd)riebene;  !äßt  in  einem  3;:iege!  S3utter  jerfdjteid^en,  rüßrt 
SD^e^!,  fobie!  eß  annimmt,  hinein  unb  gießt  eß  unter 
beftänbigem  Slü^ren  mit  f^!eifd;brü!)e  fog!ei(^  auf,  aber 
nid)t  ju  biinn,  unb  läßt  eß  gut  außfod^en.  2!!ßbann 
gibt  man  ben  gemiegten  Snbibie  hinein,  berrül^rt  i§n 
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gut  unb  Iö§t  il^n  gut  auSfocfien.  — 2)a3u  gibt  man 
gebacfeuc  ^ü^ner,  ©d^afScoteletteS , gebaäene  ßalbs* 
briefe. 

204.  S^iinat. 

SDer  Spinat  mirb  auögefui^t,  üon  ben  groben 
Stielen  befreit,  rein  gemafc^en,  in  toc^enbem  Saijmaffer 
ganj  lueid^  gefoc^t,  l^ierauf  in  einen  SDurc^fd^Iag  gebraut, 
f altes  SBaffer  barüber  gegoffen,  feft  auSgebrürft,  hierauf, 
nebft  einer  ganzen  ^tt^^bel,  fel^r  fein  gemiegt.  2)ann  wirb 
3J?e§I  in  ©utter  gelb  geröfiet,  ber  Spinat  eine  SSiertel* 
ftunbe  barin  gebünftet,  mit  foc^enber  ^teifc^brül^e  Der» 
bünnt,  nod^  eine  ißiertelftunbe  gefod^t,  mit  Pfeffer,  Salj 
unb  ein  menig  geriebener  9??uSfatnu§  getüürjt.  Sel^r 
gut  ift  cS,  menn  ein  paar  Söffet  Sratenbrü^e  baran 
gefod^t  merben. 

205.  Spinat  auf  anbere  ^rt. 

SD7an  mac^t  ein  ^eilgelbeS  ©nbrenn,  (5tlr.  280)  füttt 
eS  mit  fod^enber  f^teifcfibrü^e  auf,  mürjt  eS  mit  Salj, 
Pfeffer  unb  2D7uSfatnu§  unb  Iä§t  eS  gut  auSfoc^en.  5IIS» 
bann  gibt  man  ben  gefotzten  fein  gemiegten  Spinat  hinein 
unb  foc^t  il^n  noc^  eine  l^atbe  Stimbe.  — 3^^^ 
läge  gibt  man  fogenannte  Od^fenaugen,  SSratmürfte  ober 
Sc^infen. 

206.  Spinatpubbing. 

ÜDrei  ^anbooK  junger  Spinat  mirb  in  fot^cnbera 
Saljmaffer  blanfd^irt,  abgefül^lt,  bann  auögebrücEt  unb 
mit  einer  fleinen  3ft*iebel  fein  gemiegt,  alsbann  in  einem 
Äafferot  ober  STiegel  in  S3utter  ober  2Ibf(f|öpffett  mit 
etmaS  Solj  unb  einer  ^rife  Pfeffer  gebünftet.  3*^^i 
2J?ild^brobe  (100  ®r.)  tuerben  abgefc^ält,  in  folter  9)?il(^ 
eingemeid^t,  no^  einer  IBiertelftunbe  feft  auSgebrntft,  in 
groei  Sot§  (35  ^r.)  S3utter  in  einem  Siegel  abgetrocEnet, 
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bonn  an  ben  gebüufteten  ©pinat  gerührt  unb  in  einer 
©d^üffel  erfatten  getaffcn. 

hierauf  rül^rt  man  ba§  (Selbe  tion  fed^S  (Siem 
baran,  baS  ju  ©d^nee  gefc^Iagenc  (gin)ei§  tjon  benfelben 
ttirb  leidet  barunter  gel^oben;  nad§  S3eliebcn  fann  man 
au(^  eine  ^anböofl  fein  gesiegten  ©d^infen,  jebod^  beöor 
man  ben  ©d^nee  baran  gibt,  barunter  mengen.  Sltsbann 
flreid^t  man  eine  SDunftform  mit  33ntter  auS  nnb  fiebet 
ben  ^ubbing  eine  ©tunbe,  ftürjt  i^n  auf  eine  flad^c 
glatte  unb  gibt  23ntterfauce  (?tr.  278)  barüber. 

207.  ©^argel  in  ^imnai^fauce. 

SSom  ©pargel  merben  bie  S3Iättd§en  öon  unten  unge» 
fSl^r  bi«  jur  3)?itte  abgefdtjabt,  rein  gemafc^en  in  einen 
iöünbel  gufammcngebunben  unb  in  fod^enbem  ©aljmaffer 
mei^  gefotten,  bann  ein  menig  falte«  SBaffer  baran  gegoffen, 
ftc^en  gclaffen.  ©oü  ber  ©pargel  fd^ön  grün  bleiben, 
barf  er  mö^renb  bem  ©ieben  nidijt  jugebcdt  merben. 
S3ci  bem  Slnric^ten  mirb  ber  ©pargel  gleid^mä§ig  auf 
eine  glatte  mit  ben  Äöpfd^en  einmärt«  gelegt  unb  mit 
l^ellgelber  ©nmad^fauce  (9^r.  280)  übergoffen. 

208.  ©^ttrgcl  in  SButtcrfaucc. 

9io(^bem  ber  ©pargel  meid^  gefod^tift,  mirb  er  auf  einer 
glatte  fc^ön  georbnet  unb  mit  folgenber  ©oucc  übergoffen: 

SSicr  Sotl^  (73  ®r.)  33uttcr  Iö§t  man  jerfd^Ieid^en, 
rü§rt  jmci  Söffe!  3}Je§!  I^inein,  rül^rt  fte  fogleid^  mit 
guter  fjlcift^^rül^e  unb  einem  Söffe!  ©parge!moffcr  g!att, 
Iä§t  fic  gut  au«fod^en  unb  !egirt  fte  mit  einer  ©ibotter. 
hierauf  mirb  fie  über  ben  ©parge!  gegoffcn,  ober  in 
einer  ©andere  beigegeben. 

209.  ©^argel  mit  9tü^reiern. 

2)er  in  f!eine  ©tücfd^en  gefd^nittene  unb  in  ©o!j* 
toaffcr  tne{(^gefod^te  ©pargel  mirb  mit  fe^r  meieren  ein» 
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gerül^rten  ßiern  (9^r.  576)  tiermengt  unb  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  ctmaS  9J?u8fQtnn§  gemürjt. 

210,  ©rct^fijorgcl  in  33nttcrfouce. 

^ieju  nimmt  man  bünne  grüne  ©tämmc^en,  pu§t 
bie  ©lättd^en  bis  jur  3)iitte  ob,  bricht  ober  ft^neibet  fie, 
[o  meit  fte  fic§  bred^en  laffen,  in  ^albfingerlange  ©tüd* 
d^en  ab  unb  ftebet  fic  in  lod^enbem  ©aljmaffer  meic^. 
SDann  bringt  man  fte  in  einen  SDurd^fc^Iag  ober  ©ei§er, 
bamit  jtc  ablaufen.  ein  ©tücfcf)en  33utter  ober 

©uppenfett  jerfd^Ieid^en,  rül^rt  2J?e§I  hinein,  füllt  eS  mit 
fod^enber  ^teifd^brül^e  unb  einem  Söffet  ©pargetmaffer 
tangfam  auf,  bamit  e6  feine  S3ä§d^en  befommt,  tä§t  bie 
©aucc  auöfod^en,  gibt  etma«  ©atj  baran  unb  fod^t  eine 
tßiertetftunbe  tior  bem  Slnrid^ten  ben  meid^  gefod^ten  ©pargel 
hinein,  ^ann  aud^  mit  jmei  @igetb  tegirt  merben. 

211.  gopfcngcmüfe. 

2)ie  garten  fteinen  ^opfenfproffen  merben  unten 
am  ©tict  ctmaS  abgefd^nitten  unb  bann  rein  gemaft^en, 
tn  fod^enbcm  ©atgmaffer  meid^  gefotten.  5tlad^bem  fte  abge» 
goffen  finb,  mad^t  man  ein  l^etlgetbeö  ©nbrenn  (5ttr.  280), 
füßt  eS  mit  guter  unb  läßt  e«  gut  aus» 

fod^cn,  fatgt  e«  nad^  belieben  unb  gibt  ben  ^opfen 
l^incin,  ber  nod^  einmal  aufgufod^en  ^at. 

212.  ©ttucrampfcr. 

SDie  Stötter  merben  tion  ben  ©tengein  abgegupft, 
rein  gemofd^en  unb  mit  bem  SBiegmeffer  nid^t  gu  fein 
gemiegt.  3n  einem  Stieget  ober  ^afferol  läßt  man  bann 
ein  ©tücEd^en  23utter  gerfd^teidl^en,  gibt  ben  ©auerampfer, 
nebjt  etmaS  ©atg  unb  2)?u§fatnu§,  fjinein  unb  bünftet 
il^n  mcid^.  hierauf  merben  gmei  Söffet  SOtet)!  baran  ge» 
ftaubt,  eine  £)bertaffe  fanrer  Stal^m  unb  ein  Söffet  f^Ieifc^» 
brü§c  bagu  gegoffen  unb  ba«  (Sange  bis  gu  einer  biden 
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SD^offc  üci-fod^t.  SSor  bem  Slnric^ten  wirb  c«  mit  jmet 
ßtgelb  Icgirt.  @in  0tü(f(^en  @Iace  ober  33raten[d^ü^ 
gibt  i§m  einen  fräftigen  ©efc^mad.  — ©aju  gibt  mon 
oerlorene  Sier  (5Rr.  575),  jebod^  eignet  fid^  bie[e8  ^e* 
müfe  beffer  als  Stinbfieifd^beiloge. 

213.  ©rnnc  @rb|ett. 

©iefetben  merben  fri[(^  gepflügt,  öon  ben  hülfen 
befreit  nnb  in  einer  mefftngenen  Pfanne  in  foc^enbem 
©aljmaffer  gefotten.  @inb  fie  nod^  nid§t  gänsUd^  meid^, 
mirb  bo8  Soffer  obgegoffen,  in  einen  Stieget  ein  @tücE= 
d^en  Söutter  get§on,  bie  @rbfen  hinein  gegeben  unb  mit 
einem  Söffetd^en  gefto§enen  3^^^^  einem  iCöffet  guter 
fjteifc^brü^e,  fomie  einem  Söffet  ät?e^t  meid^  gebünftet.  — 
3tt§  SBeitogc  ju  biefem  ®emüfe  jtnb  am  beften  Äatb0- 
SotetetteS,  gebodene  ^ül^ner,  geboctenc  Äotbgfü^c  :c. 

214.  ©rfmc  ©rlifen  attf  ßtibere  ?Irt. 

2tion  gibt  bie  grünen  @rbfen  fogteid^,  nod^bem  jtc 
rein  gemofd^en  finb,  in  einen  Stieget,  morin  ein  (Stüctd^en 
iöutter  jertoffen  ift,  unb  bünftet  fie  meid^;  tior  bem 
Slnrid^ten  floubt  man  ein  menig  ÜTtel^t  l^inein,  gie§t 
einen  Söffet  ju,  aud^  gibt  man  fein  gc* 

miegteS  ^eterfitienfraut  unb  etmaS  3^^^^  baran. 

215.  ^ür^e  tum  grünen  Prüfen. 

Orüne  frifc^e  (Srbfen  merben  rein  gemafd^en  unb 
in  fod^enbeö  ©atjmaffer  getl^an,  unb  fe^r  meid^  gefotten. 
SDann  mit  etmaS  ^teifd^brü^e  burd^  ein  ©ieb  in  eine 
©d^üffet  getrieben,  hierauf  ein  ^etlgetbe«  (Sinbrenn 
gemalt  unb  baSfetbc  mit  ben  burcfigetriebenen  @rbfen 
angerül^rt.  ©otttc  eß  jn  bicE  fein,  gibt  man  nod^ 
f^teif^brü^c  nad^  unb  tä§t  Sitte«  jufammen  nod|  eine 
SSiertetftunbe  fod^en.  SDaju  gibt  man  gebaefene  ^ü^nct, 
gebratene«  ^atbfteif(^  ober  Sotetette«. 
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216.  @el6c  IRuöcn  mit  grünen  Prüfen. 

53eibc  ®emüfe  (nad^  9^r.  173  unb  97r.  213) 
»erben  fertig  gelocht  unb  gut  jufammen  öermengt  — 

S3eUage  ^ieju  eignen  ftc^  om  beften  gebodene  @ents 
metfd^nitten,  »arme  ^irnbatiefen  ober  Sroquett«. 

217.  ©rüttle  (^Mtlrrfrüefen). 

jDiefelben  »erben  an  beiben  (Snben  abgefc^nitten 
unb  bic  feinen  f^öben  an  ben  ©eiten  abgewogen,  bann 
in  loc^enbem  ©aijmaffer  fc^neU  abblanfd^irt.  3n  einem 
Stieget  Iä§t  man  ein  ©tüdc^en  SButter  jerfd^Ieidfien,  gibt 
bie  Srbfen  üineiU/  rü^rt  fie  um,  ftaubt  jmet  Söffet  SD^e^t 
baran  unb  fatjt  fte  nad^  Söetieben,  man  nimmt  aueü 
3ucEer  baju,  aud^  fommt  eine  ^rife  fein  ge»iegte8  ^eter= 
fitiengrün  baju,  man  einen  Söffet  öoÜ 

f^teifd^brü^c  baran,  unb  fod^t  eS  ju  einem  btden  @emüfe. 

218. 

S3on  ben  Söo'^nen  »erben  bie  beiben  (Snben  abge=» 
fd^nitten  unb  bie  fjäben  an  beiben  ©eiten  abgewogen, 
bann  fd^neibet  man  fic  ber  Sänge  nad^  in  j»et  bi§  brei 
Streite,  fod^t  fte  in  fiebenbem  ©atjmaffer  nid^t  ju  »eid^, 
fei^t  fte  ab,  gibt  in  einen  Stieget  ein  ©tücE  Söntter, 
tä^t  bie  Sonnen  eine  IjcSht  ©tunbe,  inbem  man  fte 
Üie  unb  ba  umrütjrt,  bünften,  ftaubt  fte  mit  j»ei  Söffet 
2He§t  an  unb  gie^t  ^ute^t  einen  Söffet  f5lei[#i^ü§e  bo- 
tan;  aud§  fatjt  unb  pfeffert  man  fie  et»aS. 

219.  IBoünen  nuf  anbere  ^rt. 

SDic  SBo^nen  »erben  abge3ogen,  ber  Sänge  nad^  fein 
gefd^nitten,  in  einem  Stieget  mit  jertaffener  Söntter,  ©atj 
unb  gemiegter  ^eterfitie  »ei^  gebünftet,  mit  et»a§  SWe^t 
angeftaubt  unb  bann  et»a8  baran  gegoffen. 

6t»a«  SBo^nenfräntd^en  mitgetod^t,  tieben  öiete  Seutc. 
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220,  SSo^ncti  in  fourcr  ©cucc.' 

5Rad^bem  man  bie  23or}nen  abgewogen,  längtic^  ober 
in  würfelartige  0tücfe  gefc^nitten  l^at,  werben  fte  in 
foi^enbent  ©aljwaffer  weii^  gefotten.  ^nbeffen 
man  üon  S3utter,  Slbfc^öpffett  ober  ©c^malj  ein  braune« 
©nbrenn,  füllt  e«  mit  guter  ^Ieifd)brü]§e  auf,  würgt  e« 
mit  Pfeffer  unb  ©alg,  gie§t  ein  wenig  Sffig  unb  einige 
ü?öffel  S3ratenbrül)e  baran  unb  tä§t  bie  @auce  gut  au«* 
lod^en,  al«bann  gibt  man  bie  iBo^nen  l^inein  unb  Iä§t 
fic  nod^  eine  SSiertelftunbe  fotf)en. 

221,  0auHo^nen, 

S3on  btefen  Werben  nur  bie  Äeme  oon  juugen,  uod^ 
nic^t  au«gewac^fenen  58of|nen  benüljt,  ba  bie  ^ülfen  bidf 
unb  nic^t  gu  gebraud^en  finb.  S)ie  S3ot)uen  werben  in 
fod^enbem  ©atgwaffer  weidt)  gefotten,  unb  abgegoffen. 
.|)ierauf  wirb  in  Heine  SBürfel  gefi^nittene«  <Spe(f  guerfl 
au«gebraten,  bann  oon  bemfelben  unb  einem  0tü(Jd^en 
S3utter  unb  SÜJiel^t  ein  Ijellgetbe«  (Sinbrenn  gemacht,  ba«» 
felbe  mit  guter  ^teifc^brü^e  aufgefüüt,  (Saig  unb  Pfeffer 
baran  getl^an  unb  mit  einem  Löffel  @ffig  gefäiiert.  3ft 
bie  ©auce  fertig,  werben  bie  Sonnen  ^ineingegeben  unb 
nod^  eine  l^albe  ©tunbe  geTodjt.  — 211«  Beilage  eignet 
fi^  ro§er  ober  gefottener  ©d^inlen,  ©df)Weiiiefleifd^  ober 
SBurft,  in  9?orbbeutfd^lanb  i§t  man  gelodete«  ©ped  bagu. 

222,  2)urrc  Sonnen. 

^iegu  WÖl^lt  man  Heine  Weiße  So'^nen.  2)iefelben 
werben,  nac^bem  fie  ou«gefud)t  finb,  bie  5ltad^t  borl^er  in 
frift^e«  SBaffer  gelegt,  biefe«  SBaffer  2D?orgen«  abgegoffen 
unb  mit  anberem  faltem  SBaffer  werben  fie  bann  weid^  ge» 
fod^t.  ©ie  müffen  lange  fieben.  3nbeffen  mad^t  mau  oon 
23utter  ober  2lbfd^öpffett  mit  SlJe^t  ein  ^ettgetbe«  Sin» 
brenn,  füllt  e«  mit  guter  auf,  fäuert  e« 

mit  etwa«  Sfftg  unb  gibt  aud^,  wenn  nötl^ig,  ©alg 

Rodibutl).  (j 
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boran.  2)tc  obgefci^ten  S3o^nen  irerben  bann  in  ber 
©aucc  nod^  eine  iBiertelftuube  gefoc^t. 

NB.  SDürre  ^)ülfenf rückte  fo(^t  man  o^ne  ©alj,  bo  fit  fo 
lieber  metcb  merben. 

223.  5pür6c  bon  bftrren  Sonnen. 

£)ic  Sonnen  Serben  ganj  meid^  gefodijt,  bann  ein 
lüenig  §ellgelbe§  Qinbrenn  baran  gerül^rt,  barouf  bur^ 
ein  ©icb  ober  ©eil^er  getrieben,  ein  n)enig  mit  ^teifc|» 
brülle  öerbünnt,  ©alg  'nad§  belieben  boron  gegeben, 
©onn  läßt  man  ftc  nod^  ein  tt>enig  auffod^en.  2Kan 
lann  Qud^  ettüoS  iBratenfouce  baran  geben. 

224.  ^ingcmnd^fc  IBo^nc«. 

5Die[elben  merben  bie  9^ad^t  üorl^er  in  frif^eS 
Söaffer  gelegt,  bie[e8  SBaffer  SD^orgenS  abgegoffen.  2118=* 
bann  merben  ftc  in  ©aljnjaffer  roeid^  gelocht;  l^ierauf 
fann  man  ftc  bünften,  am  beflcn  ftnb  ftc  in  brauner, 
faurcr  ©aucc.  — 2118  Beilage  eignen  fid^  Änainjürftc, 
geröud^ertc8  ^leifd^,  ©d^infen. 

225.  2>»rrc  @rbfen. 

27?an  fc^t  biefelben,  nad^bem  ftc  forgfältig  au8gc* 
fu^t  finb,  mit  f altem  Saffer  jnm  f^^euer  nnb  lößt  fie 
unter  fleißigem  Umrül^ren  langfam  meic^  fod^en,  bi8  bic 
hülfen  fid^  ablöfen;  bann  ftreid^t  man  ftc  burd^  ein 
©ieb  ober  einen  ©eil^er,  mad^t  non  frifi^em  ©d^malj 
nnb  20?e§l  ein  I^eflgelbe8  (Sinbrenn,  füllt  ba8fclbc  mit 
ben  (Srbfen  auf,  oerbünnt  c8  mit  guter  ^leifd^brü^c  nnb 
foc^t  bie  Srbfen  nod^  eine  2Sicrtet^unbc. 

226.  8infe«. 

SDiefelbcn  metben  mit  talteni  USaffer  unb  ctma8 
©alj  jum  freuet  gefegt  unb  raeid^  gelobt,  boeb  fo,  baß  - 
fte  ganj  bleiben.  2ll8bann  röftet  man  einige  8§ffcl  SWcbl 
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in  ©d^nmlj  ober  Slbfdjö^ffett  gelb,  gießt  baS  (Stnbrcnn 
mit  foc^enber  ^Iei[d^brüI)C  auf,  gibt  ettoaö  @[fig  unb 
einige  !2öffel  iöratenbiü^e  baran  unb  läßt  fic  gut  aus* 
fo^en.  .^urä  tor  bem  Slnri^teu  riil^rt  man  bie  Sinfen, 
Don  benen  man  baS  SBaffer  abgegoffen  ^at,  in  bie  0aucc. 
— 211s  Beilage  gibt  man  marme,  geräud^ertc  S3ratmür(ic, 
Quc^  ^äriugc. 

221,  Si^fnamme  (^pUjIingc). 

jDer  ©tengel  mirb  abge[c^uitteu  unb  bie  ©c^tuomme 
blättermeife  aufgefd^nitten,  Bonn  rein  gemafc^en,  in  einem 
Stiegel  mit  einem  ©tücfc^en  S3utter,  etmaS  ©al^  unb 
ein  menig  fein  gemiegter  ^eterfilie  eine  l^albe  ©tuiibc 
gebünftet,  öor  bem  Slurid^ten  mit  einem  iCöffeld^en  9J?e^I 
angeftaubt  unb  nod^  einmal  aufgelod^t.  9^ad^  S3elieben 
auc§  etmaS  (Sfßg  *barangegebem 

228.  ÜJiori^cltt  (aWoromi^cn). 

@in  ©tücEc^en  SButfer  läßt  mon  jerfd^Ieii^en  unb 
barin  eine  gemiegte,  fteine  ^eterfiliengrün 

flüdjtig  antonfen,  bann  gibt  mon  bie  öfter  gemafdjenen 
SD^ordjeln  |inein,  bünftet  fie  eine  l^atbe  SBiertelftunbe, 
ftaubt  ctmaS  SD^e^I  baron,  mür3t  fic  mit  ©alj  unb 
3JZuSfatnuß,  unb  füllt  fie  mit  guter  auf;  fic 

bürfen  jcboi^  nid^t  ju  bünn  mcrbeu.  Sy?o^  ißclicben  fann 
man  auc^  etmaS  (Sitronenfaft  ober  (Sffig  baran  geben. 

229.  (S^^QnUjignouS. 

Stic  unterftc  ©pi^e  beS  ©tengets  mirb  abgefd^uittcn, 
bit  (S^ampignonS  fc^r  rein  gemafdjcn,  abgctrocfnet,  in 
Söutter  mit  ©atj  unb  fein  gemiegter  ^eterfdie  gebunfiet, 
mit  SJicl^I  angeftaubt  unb  etmas  gleifd^brü^e  baron 
gegoffen. 

©oUten  bie  ß^ampignon«  groß  fein,  fo  merben  fie 
, jerfd^nitten. 
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230.  3;rftffeln. 

®in  ^funb  (560  (Sr.)  STrüffetn  lüirb  in  lauem  SBaffer 
gut  abgcbürftet  uub  banu  iu  f altem  SSaffer  l^erauSge* 
maf(^^en,  abgetroifnet,  tu  eiuem  Siegel  ober  ^afferol  mit 
einer  ^lafd^e  (^4  ^iter)  rotl^en  SBein,  oier  Stellen  uub  ein 
flnn  menig  ©alj  eine  SSiertelftunbe  gelocht;  bann  in 
einem  ödsten,  gut  oer[d^lie§baren  (Se[d^in  an  einem 
füllen  Ort  anfbemaljrt. 

®raud^t  man  meld^c,  merben  fie  mit  einem  ftlbers 
nen  !2ö[fel  l^erauSgel^öben,  red^t  fein  abgefd^ält  unb  fein 
aufgefd^nitten. 

23L  (Sefottene  unb  bann  glofirte  ^afianien. 

Slad^bem  man  bief eiben  in  fod^enbem  SBaffer  blan* 
d^irt  l^at,  merben  fie  abgefd/ält.  Sann  läßt  man  fie  in 
f^leifd^brül^e  mit  etmaS  ©alj  meid^  lod^cn.  önbeffen  läßt 
man  ein  jiemlid^  großes  0tü(f  meißen  ^odl)3U(fer  mit 
ctmaö  SBaffer  bicE  fpinnen,  mirft  bie  ^aftanien  l^inein, 
unb  rü^rt  fie  etmaS  um,  bamit  jebe  ftd^  mit 
überjiel^c,  l^ierauf  mirb  jebe  einjeln  mit  einer  (Sabel  ober 
ff)i^igem  aus  bem  3u(lcr  gelpben.  — Oiefc 

.^aftanien  merben  ju  ^oljl  ober  S3laufraut  gegeben. 

*232.  0j^ioominc  (^piljHnge)  crnftirt. 

SDtan  fdjnetbet  ron  einem  ®u§enb  fd^öner,  fefter  ^Üjc 
alles  ©raune  forgfäütg  toeg  unb  btefelben  red^t  fein  Blätterig, 
mäfdf)t  fie  unb  gibt  fie  auf  ein  Sudf)  jum  2Ibtrocfnen.  — 
SBäbrenb  bem  f^neibet  man  toter  ^^vicBeln  in  Keine  Sßürfel, 
röftet  fie  in  einem  flad;en,  giemlidb  großen  Äafferol  mit  einem 
©tüdd^en  ©utter,  jebo^  fo,  baß  fie  meiß  bleiben,  gibt  bann 
bie  ©(^rnämme  hinein  nebft  etmaS  ^feßer,  ©alj  unb  einem 
©dho:phcn  guten,  fauern  9tahm,  unb  läßt  ße  bann  unter  be= 
ftänbigem  Umrühren  auf  rafdhem  g^n^r  fo  lange  fodhen,  bis 
nur  mehr  eine  ganj  furje  ©auce  baran  ift.  — ®ie  ©d)mäinmc 
lommen  bann  in  eine  ^orjeüaigjlatte,  meldhe  bie  Dfenhihc  'Jers 
trägt,  merben  bann  mit  braunem,  geriebenem  SDtilchbrob  unb 
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ettua«  ßcrtebenem  ^armefantäfc  beftreut,  mit  öcrlaufener  tButter 
betrau  feit  nnb  tm  Ofen  ober  mit  einer  glü^enben  ©d^aufcl 
tafd^  cruftirt. 

*238.  ^Iflröclrübcn. 

2)ie  ^örbelrübrf^en  trerben  f^ön  jugefd^nitten  (gc* 
brel^t),  fo  ba§  fte  i|re  ^orm  bel^oltcu  unb  in  frifdjem 
SBaffet  getnafd^en  unb  liegen  gelaffcn.  SBä^renb  bem 
gibt  man  für  fed^g  i)3erfonen  bier  (70  ®r.) 
ein  ?ot§  (17  ®r.)  Butter  in  ein  Äafferol,  feud^tet  ben 
3ucfer  mit  SBaffer  etmaS  an  unb  [teilt  ba§  •k’afferol  auf’ö 
f^euer,  läfjt  eS  einfod^en  big  jnm  (S^aramel,  b.  f).  bis  ber 
3ucEer  fct)ön  braun  geraorben  ift,  füllt  baö  (Saramel  mit 
01eif(^brü§e  auf,  gibt  bie  9?übd^en  nebft  etmaS  ©alj  unb 
brei  Sot^  (52  ®r.)  frifd^e  Butter  hinein  unb  Iä§t  fte  nur 
lin  paarmal  auflod^en,  ba  fie  fel)r  fd^nell  meid^  Uietben, 
gie§e  bie  f^Ieifd^brül^e  baöon  ab,  röfte  einen  Ileinen  Äod^» 
löffel  öoü  2D?el^I  mit  S3utter  etmaS  l^eübraun,  fülle  mit 
bem  2Ibgegoffenen  bag  geröftete  21?eI)I  auf  unb  gebe  eg, 
nadjbem  eg  juöor  auggefoc^t,  über  bie  31übdjen,  laffe 
bief eiben  auflod^en  unb  rid^te  fie  an.  — ©in  lieblid^er, 
!aftanienäl)nli^er  ©efd^mad  geid^net  bicfe  3?übd^en  aug. 
^albgbriefe  gebaden,  fpanifd^e  ^epfel  (5Itr.  240)  eignen 
jid^  alg  IBeilage. 

*234.  5)3iir6e  öon  ^oftonicn. 

@in  unb  ein  1^  alb  eg  ^fnnb  (810  ®r.)  ^aftanien 
toerben  abgefd^Ölt,  in  fodjenbeg  SCBaffer  gelegt  unb  bie 
gmeite  ©^ale  abgegogen  mie  bei  ben  2WanbeIn;  bann 
tücrben  gmei  3ft>iebeln  mürflig  gefd^nitten,  in  S3uttcr  l^ell- 
braun  geröftet,  mit  brauner  3ug  anfgefüllt,  bie  Äaftanien 
mit  etmag  ©alg  l^ineingegeben  unb  anbertl^alb  ©tunben 
meid^  unb  lurg  gefod}t,  im  3)?örfer  geflogen,  mieber 
Qufg  [^euer  gegeben,  mit  einem  fleinen  ^oc^Iöffel  ooll 
STte^I  eingeftaubt,  augfot^en  gelaffen,  burdfi  ein  ©ieb 
geftrid^en,  ^ei§  gerührt  unb  mit  ©alg  unb  2)?ugfotnu§ 
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getuürjt.  2lud^  tt)irb  ein  eigro§e8  (Stüctd^en  Sutter 
!urj  oor  bcm  Stnrid^ten  barunter  gerührt,  unb  bann 
ferüirt.  — ©lacirte  0d^lüetn8cotelctteö,  S3rattt)ürjl(^en, 
fleine  S3Iuth)ürftd^en,  eignen  fid^  al§  ^Beilage. 

*235.  ^rtifi^oifctt  ouf  Sioncr  9Irt. 

jDer  nntere , flei[d)ige,  bon  allen  iBtättern  unb  bem 
^elj  entblößte  2^1^eil  ber  Slrttfc^ocfe  föirb  rein  gefcbält 
unb  fogteii^  mit  (Sitronenfaft  eingerieben,  ba§  er  nic^t 
fd)rüar3  mirb,  unb  in  (Satjmaffer  blan[d^irt;  bann  im 
frifd^en  SBaffer  abgefül^tt.  — @inb  bie  SIrti[^ocfen  gro§, 
fo  fann  man  fie  aud^  in  öier  S^^eile  ber[d()neiben.  — 
@tma«  ©djalotten,  grüne  ^eterfitie  unb  Sl^ampignong 
merben  fein  gefd^nitten,  gemafi^en  unb  in  einem  Stuc^ 
auSgebrüeft.  — 2)iefe8  feine  ^räutd^en  mirb  jur  ^nlfte 
in  einen  ^afferolboben  geftreut,  jmei  (S^Iöffel  JOtiüenöf 
baran  gegoffen,  bie  2Irtifdf)0(fen  l^ineingerei^t,  bie  anbere 
^älfte  ber  feinen  ^räutd^en  barüber  geftreut,  jmei  Löffel 
@tace  unb  jmei  Söffet  3u§  baran  gegeben,  mit  butter* 
beftrid^enem  Rapier  jugebedt  unb  im  Ofen  unter  fleißigem 
23egießen  brei  SSiertelftunben  roeic^  gebünftet.  — Oie 
2trtif(^o(fen  merben  angerid^tet,  bie  3u«  entölt  unb  unter 
bie  2Iritfd^ocEen  gegeben. 

*236.  bon  toei^en  S3o§nen. 

2)ie  meißen  iöo^nen,  eine  fiatbe  9)?aß  (Y,  Siter), 
loerbcn  gemafd^en,  mit  Dietem  SBaffer,  jmei  3^tebetn, 
einer  gelben  ^übe  unb  gmei  ^eterftlie*2öurgeln  meid^ 
gefod^t,  ba«  SBaffer  bation  abgegoffen,  mit  einer  2J?aß 
(1  SU  er)  füßen  9?al^m,  fed^S  gefd^nittenen 
etma«  @alg  auf  bem  ^euer  fo  lange  unter  beftönbigem 
SRü^ren  gefoc^t,  big  e«  ein  Srei  ift,  ben  man  mit  ber 
@abel  effen  fann;  bann  mirb  biefer  S3rei  burd^  ein  ©ieb 
geftrid^en,  mieber  l^eiß  gerül^rt,  ein  ©tücfc^cn  frifc^c 
93utter  barunter  gerührt  unb  angerid^tet.  — Oiefeß  ®c» 
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ntüfe  ift  [e^r  an  Safttagen  ju  cmpfel^ten  unb  fönncn 
gebotene  ^äringc  ober  grofdjfd^enfct  al§  Seilagc  baju 
gegeben  merben. 

^ei^tcnfrout. 

'9J?an  foi^e  für  fed^S  ^erfonen  (Saaertraut  mit 
einer  ^atben  ^lofc^e  meinen  2Bein,  etroaS  3u§fett,  ©nl^ 
unb  ^Ieifd)brü^e,  röfte  ac^t  fein  gefc^nittene 
f(^ön  bunfelbraun,  mifc^e  fte  unter  ba«  fodjenbe  ^raut, 
unb  inac^e  eS  fertig  mit  Sraimmel^l,  toie  in  9?r.  188 
befc^rieben  ift.  — Sßätjrenb  bag  ^raut  eine  unb  eine 
§atbe  ©tunbe  fod^t,  bacfe  man  jmei^funb  (1  ^ito  120  ®r.) 
^cc^t,  tote  in  9lr.  527  bef^rieben,  nimmt,  nat^  bcm 
^rfalten  beSfelben,  alle  ©röten  forgfnitigft  l^eraiiS,  unb 
gupft  ben  ^ec^t  ganj  fein.  — ?tun  fommt  in  eine  tiefe 
^orjeüan*©d^üffet  auf  ben  S3oben  eine  fingerbide  Sage 
Äraut,  bann  eine  ©d^id^te  gerupfter  .f)cd)t  u.  f.  f.,  bi« 
bie  ©dtjüffel  öoü  ift,  jebod^  mu§  immer  bie  unterfte  unb 
oberfte  Sage  Ärant  fein,  metd^e  mit  feinem,  geriebenen, 
bronnen  2)?Uct)brob  beftreut  unb  im  Ofen  §erauScruftirt 
mirb. 

•238.  gfönJfttrtcr  Snubfröft^e. 

(©efüüter  ©pinat.) 

ÜJ?an  mad^t  eine  f^üße,  mie  in  9ir.  182  gejeigt  morben 
ift.  Sineit  grcfblätterigeii  ©pinat  überbrüpt  mau  nur  mit 
fodpenbem  ©alj^moffer  gonj  iciept,  legt  tpn  bann  in  fatte«  Saffer 
unb  ron  ba  breitet  man  ipit  auf  ein  metbe«  Suep.  2)tan  nimmt 
brei  bt«^ßier  Blätter  3ufammeu,  gibt  in  bie  DJiitte  ein  nußs 
gro|c8  ©tücfcpen  oon  ber  f^-ütle  unb  überbiegt  fie  mit  ben 
blättern.  — fRaepbem  nun  aÜe  fBIötter  gefüllt  unb  ftein  läuglicp^ 
ruub  geformt  finb,  merbcu  fie  in  ein  fladje«  ^afferot  an  eim 
anber  gereipt,  mit  einer  3^iebel,  gelben  fRübe  uno  ^eterfilien* 
tourjel  gemürgt,  mit  ©alg  beftreut,  mit  fetter  f5'icifd)brüpe  bc^ 
goffen  unb  eine  palbe  ©tunbe  langfam  gebämpft.  Seim  2In- 
riepten  fommt  eine  fpanifepe  ©auce  (9^ir.  316)  ober  eine  beutfepe 
©aucc  (5fir.  314)  baruuter. 
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rilagen  3u  ®cmüsßn. 


, *239.  (iotcIcttcS  aii3  foltern  Sroten. 

1 ^Pfunb  f alter  ©raten  (560  ©r.)  toirb  mit  einer 
ficinen  gemiegt  unb  mit  V4  ipfunb 

(140  ©r.j  fein  gel^atftem  ©c^toeincfleifc^  (©rattourfts 
bret)  in  einer  ©d}ü[fet  nermengt  ©agu  tl;ut  man 
bann  noc^ : 3 ganje  ©ier,  1 in  taltc  2Jtil6  ^emei^teS 
unb  feft  auiSgebrüdteS  Sittild^brob  nebft  etma§  ©alj, 
ril^rt  bann  SlttesS  gu  einem  giemlid)  loderen  Steige. 
2lu8  biefem  formt  man  ©otelcttesS,  beftreid)t  fie  mit  @i, 
beftreut  fic  mit  0emmelbrbfcln  unb  bratet  [ic  in  l^ei^em 
(Sd}uial5  in  einer  flachen  Spfannc  auf  beiben  Seiten 
braun. 

*240.  ©^lonifi^e  ?lc|ifcl  öom  §irf(^  ober  §ommcl. 

llJtan  laffe  fic^  Dom  Slte^ger  3tt}ci  :paar  ^ammelS* 
fpanicr  (^oben)  geben,  fd^neibe  bie  ändere  ^aut  mit 
einem  Schnitt  roeg,  fd^neibe  fie  in  ^albfingerbreite,  ooalc 
Sd^nitten,  lege  fie  auf  ein  Stud^,  falje  unb  bie- 

felben,  roenbe  fic  in  ^erflopften  @iern  unb  §alb  2D?e§l 
unb  ]§alb  geriebenem  SÖtild^brob  gut  Dermengt  um,  unb 
bade  fie  in  fel^r  l§ei§em  Sd^malj  fd^mimmenb.  Sie 
merben  auf  einer  Seroiette  angerid^tet  unb  mit  ge» 
badener  ^eterfilie  garnirt.  — ©aSfelbe  ©erfahren  gilt 
Dom  ^irfd^. 

241.  ^loIbSf(^nit?cIn. 

S)a§  f^leifc^ige  Dom  ^alb8fd;tegel  (9iu§)  mirb  Dom 
©ein  obgelöfi,  bie  ^aut  baDon  entfernt,  in  l^albfingerbidc 
Sd)ni5e  gefi^nitten;  je  brei»  biß  DiermnI  mit  einem 
fd^meren  SD?effcr  gefdjlagen,  bamit  fie  flad^  unb  meic^ 
merbenj  bann  beftreut  man  fie  mit  Salj  unb  Pfeffer, 
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(egt  fte  oufeinanber  unb  Iä§t  ftc  eine  ©tunbc  rul^cn. 
hierauf  tt)erben  fie  in  (5i  nnb  S3rö[el  mngeioenbet  unb 
auf  einer  flai^en  Pfanne  in  ()ei§em  ©c^malj  fc^ön  braun 
gebaden.  3J?an  i§t  fte  ju  ©eniüfe  ober  ©alat 

242.  233icncrfj^ni^. 

©in  falber  ÄalbSfd^Iegel  wirb  oon  ben  ^not^en  be* 
preit,  bie  ^aut  abgewogen  unb  l^albfingerbide  lange 
©d^ni^c  barau«  gefd^nitten,  bann  mit  einem  fd^meren 
3Jieffer  etmaS  breit  gefd^Iagen.  hierauf  nierben  fie  auf 
beiben  ©eiten  leidf^t  mit  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  auf* 
einanber  gelegt  unb  eine  ©tunbe  ruijen  gelaffen.  ÜDann 
menbet  man  jeben  ©d^niij  auf  beiben  ©eiten  leidet  in 
ÜJJel^I  um,  gibt  S3utter  auf  eine  fiad^e  Pfanne,  legt  ftc 
barauf  unb  bädt  fie  auf  beiben  ©eiten  fc^ön  gelb  bei 
mäßiget  ^itje.  ©inb  fie  fertig,  legt  man  fie  auf  eine 
gemärmte  glatte,  gießt  in  bie  S3utter,  moritt  fie  gebaden 
mürben,  einen  Löffel  gute  f^Ieifdjbrü^e,  läßt  fte  unter  be* 
ftänbigem  9tü§ren  auffoc^en,  bann  gibt  man  einen  Söffe! 
fanern  Stal^m  baran  unb  gießt  ftc  über  bie  ©c^ni^. 
ÜJian  !ann  aud^  einige  Stopfen  ©itronenfaft  baran  geben. 

243.  ^ödcljttuge. 

3fi  bie  ^ödeljunge  meid^  gefotten,  fo  mirb,  fo  lang 
fte  nod^  marnt,  bie  ^aut  baoon  abgesogen,  bie 
in  üeinfiiigerbide  ©d^eiben  gefd^nitten,  ber  9^eil^e  nad^ 
auf  eine  längü^e  glatte  gelegt  unb  marm  su  einem 
©emüfc  feroirt. 

t 

244.  ©cüttdcne  fflinbSsungc. 

3fi  bie  S’tinbgsunge  in  ©atsmaffer  ober  f5^cifd^brit!)e 
meid^  gefotten,  fo  jie^t  man  i^r,  fo  lange  fie  noc^  marm, 
bie  ^aut  ab,  fdjneibet  fie  in  üeinfittgerbide  ©d^eiben, 
unb  fatjt  nnb  pfeffert  ftc  ein  menig. 

3^ad^  gänstid^em  ©idatten  mirb  fie  in  oerrü^rtem 
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unb  ff  in  geriebenen  33röfeln,  rtetc^e  mit  etnja«  2J?c^I 
vermengt  finb,  umgemenbet  unb  auf  ber  Pfanne  in  §ei§em 
©c^malg  braun  gebacfen. 

245*  ÄoIbSsgiotcIetteS  (©arbonnbctt). 

2)?an  nimmt  l^ieju  ba«  9tü(fenftücf  be§  ^albe«,  ju 
je  einem  (Sotelette  eine  9^ippe,  fdjabt  bie  ^aut  oom 
^nod^en,  fd^neibet  fie  ab.  ®ibt  jebem  ber  erften  brei 

größeren  (SoteletteS  einige  ©d^täge  mit  einem  fermeren 
2)?effer  ober  flad^en  ^aefmeffer  (S3raje),  bamit  fte  fIo(^ 
unb  meid^  merben;  hierauf  mirb  jebeS  gefallen  unb  ge* 
)}feffert;  bei  ben  anbern  t)acft  man  ba3  ^leifd^  fein,  faljt 
unb  ^jfeffert  eS  ebenfafls,  unb  formt  fc^öne  Sotelette« 
barauS.  jDann  mirb  jebeS  mit  oerrül^rtem  (Si  beftrid^en, 
in  33robbröfeIn  ouf  beiben  ©eiten  nmgefetjrt  unb  auf 
ber  Pfanne  in  l^ei§cm  Qtinbfc^matj  fd^ön  braun  gebatfen. 
3J?an  fann  fie  au(^  ol^ne  (Si  in  Sröfel  umle^ren  unb 
bann  auf  bem  9^ofte  braten  (OriOiren). 

246.  iJttlbSs^otcIcftc  ttuf  anbere  9lrt. 

SDie  Sotelette«  merben  mie  oorfte^'eHb  jubereitet; 
aber  ni(^t  in  (Si  unb  S3röfetn  umgemenbet,  fonbern  nur 
gefatjen  unb  gepfeffert;  bann  gibt  man  auf  bie  Pfanne 
ein  ©tüdd^eu  ^Butter,  Iä§t  biefe  gerfdfjteicpen,  legt  bie 
(SoteletteS  l^inein  unb  läp  fte  bei  mäßiger  ^itje  auf 
beiben  ©eiten  burd^baefen;  fte  müffen  eine  Ijellgelbe  f^orbe 
befommen,  me^l^atb  baS  f^euer  nid^t  ;5U  ftar!  fein  barf, 
ba  fottf^  bie  53utter  fid^  ju  fd^nell  bräunt  unb  bie  Sote* 
letteS  einen  unangenetjinen  ©efd^mad  befommen.  23enn 
fie  fertig  ftnb,  ridjtet  man  fie  auf  einer  länglicljen  glatte 
on  unb  gibt  ©d^ü§  ober  ein  mettig  S3ratenfauce  barüber. 

247.  §ammclSs  Kotelettes. 

2Wit  benfelben  mirb  ebenfo  oerfal^ren  mie  bei 
Sftr.  245,  jebodb  merben  nur  bie  erften  oier  bis  fünf 
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tRippen  00m  ^ammelörüden  baju  tiemenbet;  biefetben 
bürfen  nur  fla^  gef  (flogen,  nie  ge^arft  ttjerben,  nid^t  im 
unigemenbet,  fonbevn,  nocfi  tior^erigem  Klopfen,  ©aljen 
unb  *i}3fcffern,  in  ©emmelbröfeln  allein. 

21ud^  fann  man  fie,  ftatt  auf  ber  Pfanne  mit  SSutter, 
o^ne  S3röfeln  auf  bem  9loft  braten,  jebod^  müffen  bic= 
felben  jiitor  in  Sutter  eingetauc^t  merben,  bann  fafl, 
menn  fie  fertig  fmb,  etmaö  traten  »(Sauce  barüber  ge» 
geben  merben. 

248.  0d)todnÖ5®otdctte§. 

SDiefelben  ttierben  mie  9^r.  247  bereitet,  ©ollten 
fte  ju  fett  fein,  fo  fdjneibct  mau  runbtjerum  baö  f^^ett 
ctma«  ab.  3^^  biefcn  (Soteletteö  nimmt  man  ben  S^lüden 
t)on  einem  jungen  ©d)mein. 

249.  ©cOoifcnc  §tt^ncr. 

9tac^bem  bie  jungen  ^ü^ncr  rein  gepult  unb  aus- 
genommen (ftebe  387)  fmb,  merben  ,fte  in  üier  bis  fünf 
©tüde  jerfc^nitten,  gcfaljen  unb  gepfeffert  unb  eine 
©tunbe  fielen  gelaffen.  2)ann  oerrüijrt  man  jmei  ganjc 
(Sier,  toud^t  bie  ^f)ü[)ucr  barin  ein,  menbet  fte  in  S3röfetn, 
meld^e  mit  etmaS  SRe^  oermifd^t  fmb,  um  uub  badt  fte 
in  ©d^matj  fd^mimmenb  langfam  fd;ön  braun. 

250.  ©cbadcneö  Sommfleifd). 

kleine  ©tüde  in  ber  (Srö^e  einer  l^alben  ^aiib 
merben  rein  gemafdjen,  in  ©aI’,moffer  ober  f^Ieifd^brütje 
l^alb  mei(^  geJodjt,  bann  mit  etmaS  ©alj  unb  Pfeffer 
beftrcut,  eine  l^albe  ©tunbe  fte^en  gelaffen,  in  (Si 
unb  S3röfcln  umgemenbet  unb  in  ©djmalj  fd^raimmcnb 
gebaden. 


251.  (ScbnifcncS  Äi^flcifi^. 

Söirb  ganj  mie  in  9tr.  250  angegeben  öerfa^ren. 
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252.  ©cöaifcneS  ®efrö|e. 

2)nS  rein  geh)o[c^ene  ®efrö[e  roirb  in  ©atjrtaffer 
tocid^  gefoc^t,  bann  öon  ben  SDrüfen  befreit,  in  f leine 
©tü(fe  jerf^nitten,  mit  (Satj  unb  Pfeffer  beflreut;  menn 
c8  erfaltet  ift,  in  ßi  unb  Sröfeln  umgemenbet  unb  auf 
ber  Omelettepfaune  fd^ön  braun  gebaden.  Sytan  fann 
c8  aud^  in  ©d^malg  fdjmimmenb  baden. 

253.  ©cöotfencS  ^lujcutcr. 

@in  Äu^euter  mirb  in  ^Ieifd|brü§e  ober  ©aljmaffcr 
meid^  gefotten.  5Rad^  gänsli^em  ©rfalten  fd^neibet  man 
e§  in  fingerbidfe  (Stüde,  faljt  unb  pfeffert  e§,  menbet  e« 
in  öenül^rtem  ®i  unb  feinen  93röfeln  um  unb  badft  eS  auf 
ber  Omelettepfanne  in  ^iemlid^  üiel  ©d^molj  fc^ön  gelb. 

254.  ^Ibßcbrnimtcr  ^lolböfopf. 

Oer  ^albsfopf  mirb  gut  auggemöffert,  baß  Sluge 
uUßgeftod)en,  bauu  in  f^Ieifd^brül^e  ober  ©aijmaffer  meid^ 
gefod^t.  2lt§bann  mirb  bie  ^aut  oon  ber  (i^^gogen, 
hierauf  mirb  er  in  falteö  Gaffer  gelegt,  bann  auf  einen 
Oeüer  gelegt,  abgetrodnet,  oon  ben  Änodjen  befreit,  mit 
©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  in  oerflopftem  (Si  unb  ©emmcl* 
bröfetn  umgemenbet  unb  in  l^ei^em  ©d^matj  auf  beiben 
©eiten  l^eHgelb  gebaden. 

255*  ©cöaifeiic  Kalbsleber. 

©n  falbes  ^funb  (280  ®r.)  Kalbsleber  mirb  rein 
gemaftben,  üon  ber  ^aut  befreit  unb  in  mefferrüdenbüde 
lönglid^e  ©tiide  gefd^nitten,  bonn  abermals  eine  b^lbe 
©tunbe  in  SJtebl  unb  SBaffer  (jmei  @§IöffeI  2)?ebl  in 
eine  2J?ab  (1  Siter)  SBaffer  geriifjrt)  gelegt,  bamit  ftc 
mei§  mirb. 

3mei  ganje  (Sier  merbeu  fobann  auf  einem  OeHer 
öenüljrt,  gut  gefaljeu  unb  jebeS  ©tndd^en  barin  einge* 


®eiIogen  3U  ©eniüfen. 


93 


taud^t,  in  mit  iöröfcln  tiermengt,  umgefe^rt  unb 

auf  einer  fiad^en  Pfanne  in  Siinbfd^malj  auf  beiben  ©eiten 
fd^ön  gelb  geboden.  2J?an  fann  fie  nin^  bio§  in  S3röfeln 
ummenben. 

256.  ©cboifcncS  ^loUjebrieS. 

3lüei  bi«  brei  ganje  ^albSbriefe  «erben  rein  ge» 
«afd^en  unb  in  f^Ieifdjbrütje  ober  ©al^nmffer  «eid^  ge* 
fod^t,  l^ieranf  mit  f altem  SBaffer  abgefül^It.  Stlöbann 
«erben  fie  Don  ber  ©urgel  befreit,  in  fingerbicEe  ©tüJd^en 
jerf^nitten,  in  ©i  mit  ©alj  eingetaud^t,  bann  in  S3röfeln 
umgemenbet  unb  in  ©d^nmlj  gebaden.  2Biü  mon  ftatt 
ber  S3röfeln  Sronbteig  Der«enben,  fo  «irb  ein  l^olbe« 
Ouart  (Vg  Siter)  3?iitd^  unb  ein  2ot^  S3ntter  fod^enb 
gemad^t,  Iä§t  bann  jmei  Söffe!  2)?el^!  I^ineinlaufen,  rül^rt 
eö,  bi«  fid^’«  Dom  ^afferol  ober  Siegel  !ö[t,  gibt  bann 
ba«  nötijige  ©a!j  l^inein  unb  rül^rt  e«  mit  brei  bi«  Dier 
©iem  ju  einem  nid^t  ju  bünnen  Seig,  tand^t  jebe«  ©tüd» 
d^en  Sric«  hinein  unb  badt  e«,  in  l^ei§em  ©c^malj 
fc^mimmenb,  fdjön  gelb. 

257.  ©eborfene  ©auSlcbcr. 

Sie  ®an«Ieber  «irb  in  mefferrüdenbide  ©ebnitten 
gef^nitten,  gefallen,  bann  ein  gan3e«  (Si  mit  et«a«  ©alj 
Derllopft,  bie  ®an«!eber  barin  umgemenbet,  mit  fein  ge* 
riebenen  S3röfe!n  beftreut  nnb  auf  ber  Omelettepfonne  in 
bei§em  ©d^malj  auf  beiben  ©eiten  fdjön  gelb  gebadeu. 

258.  ©cbaifcnc  ^fnlbcrfuße. 

S3om  Änod^en  au«ge!öfte  ^älberfiibe  «erben  rein  ge* 
«af(^en,  gur  ^Ölfte  jerfd^nitten,  in  ©at^maffer  «eid^  ge* 
fotten,  nad^bem  bie  flauen  entfernt,  in  einer  ©d^üffe! 
ober  ouf  einem  Seüer  j«ei  ganje  ©icr  mit  ©a!^  unb 
Pfeffer  Derrü^rt,  ein  ©tüd  nad^  bem  anbem  barin  ein* 
getaud^t,  bann  in  feinen  Sröfeln  mit  et«o«  2!Ze^!  Der» 
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mi[c^t  unigerocnbet  unb  in  I;ei§em  ©(^malji  fd;raimmenb 
gebacfcn. 

259.  (SefitttfcneS  §lni. 

SD^an  lege  bte  ^albs^imc  eine  ©tunbe  in  falte« 
SBaffer,  bamit  fie  fc^ön  ttieiß  n^erben,  jie^e  bie  ^ant  ab, 
fd^neibe  jebe«  in  brei  Streite,  beftreue  e«  mit  ©alj  unb 
Pfeffer,  tändle  fie  in  ein  oerflopfte«  (Si,  menbe  fie  in  fein 
geriebenen  ©emmelbröfeln  um  unb  bacfe  fie  auf  einer  ftad^en 
Pfanne,  moranf  ©c^malj  Ijeif  gemadjt  ift,  fc^ön  gelb. 

260.  ©cröuc^erte  Surfte. 

Saffer  mirb  foc^enb  gemadjt,  bie  Sürftc  hinein» 
gelegt  unb  nur  fo  tauge  gefotten,  bi«  fie  fteif  gcn)orben 
finb,  ma«  in  fe^«  bi«  ad^t  2)Zinuten  gefd^e^en  ift. 

261.  ©eborfeucr  §aring. 

2)cr  ^öring  tt)irb  in  SD^itd^mafjer  eine  ©tunbe 
eingehjäffert,  bann  bie  ^aut  baoon  abgewogen,  gefpaltcn, 
ber  ®rat  au«getöft,  in  (Si  mit  etma«  jertaffener  S3utter 
unb  feinen  SSröfetn  urngemenbet  unb  auf  ber  flauen 
Pfanne  in  l^eifem  ©djuiat^  fi^ön  braun  gebacEen. 

262.  §iriibaücfeu. 

(Sin  gan^e«  ^atbö^irn  mirb  ein  wenig  eingemöffert, 
hierauf  eine  tBiertetftunbe  gefod^t,  bann  au«  bem  Soffer 
genommen,  auf  bem  Siegbrett  mit  ein  wenig  ^eterfitien»' 
grün  unb  etwa«  ©atj  ganj  fein  gewiegt  9tad^  biefem 
fd^neibe  man  brei  geftrige  runbe  5D?iIc^brobc  in  l^atbfinger* 
bide  ©d^eiben,  beftreidje  eine  ©robfe^eibe  mit  bem  gewiegten 
^im,  lege  ein  anbere«  ebenfo  gro§e«  iörob  barauf  unb 
fal^re  fo  fort  bi«  ^irn  unb  ißrob  311  (Snbe  finb. 

3ebe  33aoefc  wirb  fobann  in  fattc  2)Jitd^  getaucht, 
auf  eine  ftadje  ißtattc  gelegt  unb  eine  S5iertetftunbc 
weichen  getaffen.  tBor  bem  53aden  gibt  man  einen  Äodh»' 
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löffel  9J?e^I  in  eine  Heine  ©cfjüffel,  flopft  e«  mit  einem 
gongen  © gut  ab,  f(^Iägt  noc^  brei  gonge  (Sier  baran 
(bog  2)?el^I  üerf}inbert  beim  S3ocfen  bie  ^äben),  mad^t 
'©d^malg  in  einer  tiefen  Pfanne  f)ci§,  fe§rt  jebe  Saöefe 
im  @i  um  unb  legt  fic  iu'8  ©djmolg.  Söenn  fie  auf 
einer  ©eite  braun  ftnb,  merben  fie  umgemenbet  unb  roenn 
fie  fertig  finb,  ouf  einen  ©urd^f^Iag  ober  ©ieb  gelegt 

263,  ^iercnbrobi^cn. 

|)at  man  übrig  gebliebenen  9tierenbraten,  fo  nimmt 
man  Spiere  unb  baüon,  miegt  c8  mit  etwa« 

^eterfiliengrün  unb  einer  falben 
bünftet  e«  in  einem  ©tüdd^en  ißutter  ein  menig,  fi^Iögt 
ein  bis  gmei  (Sier  baran,  oerrü^rt  eS  gut,  ftreid)t  eS  auf 
bie  S3robfd^nitten  uub  oerfdljrt  bamit  mie  mit  ben  ^irn* 
baüefen  9^r.  262. 

264.  ©rttttöürffe. 

SDiefelben  merben  in  frifd^em  SRinbf^malg  auf  bei* 
ben  ©eiten  fd^ön  brann  gebraten,  ber  Söngc  nad^  anf 
eine  ißlatte  gerid^tet  unb  fo  feröirt  iöeffer  man  bratet 
biefelben  auf  bem  9?ofte  bei  gelinbem  ÄoI)Ieufeucr. 

26.5.  Slcifi^croqucttcn  in  Cölaten. 

Uebriggebliebener  ©raten  mirb  mit  einer  ficinen 
3iüiebel,  etmaS  Sitronenfdt)ate  unb  ^eterfiliengrün  fein 
gemiegt  3n  einem  Siegel  Iä§t  man  inbeffen  ein  ©tücf 
©utter  gerfd^Ieidfien,  gibt  baS  fein  gemiegte  hinein 

unb  ein  falbes  cingemeic^teS  unb  auSgebrüdteS  2J?iI^* 
brob,  bünftet  eS  eine  ©iertelftunbe  unb  fdjlögt  bann 
gmei  gange  ßier  unter  beftönbigem  9vü^ren  hinein. 

©n  ^anbgroßeS  oieredigeS  ©tüd  Oblate  mirb 
fd^neü  burc^  talteS,  auf  einem  flachen  Setter  befinblii^eS 
SBaffer  gegogen,  ein  Söffet  oott  ber  getodjten  f^ütte  hinein 
gegeben,  gufammengerottt,  in  oerrütjrtem  © unb  ©cm* 
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tncIBrö[cI  umgetüenbet,  auf  ber  flad^cn  ^[onnc  ober  in 
l^ei^em  ©d^malj  fc^inimmenb  auf  beiben  0eiten  [d^ön 
braun  gebadeiu 

*266.  ©c^oifte  ^olbScotclctteS. 

Sy?an  neunte  ein  ©tücE  ^albfleifc^  üom  ©d^Iegel, 
am  beften  bie  9^u§,  [djueibe  alle  ©eignen,  Sterben  unb 
^äutd^en  njeg,  unb  l^ode  biefeS  ^Iei[d)  red)t  fein,  formire 
auf  bem  Stranfd^irbrett  mit  bem  SD^effer  fleine  Soteletteö 
baoon,  fo  groß,  baß  man  oon  einer  9Zuß  ungefäl^r  ad)U 
jel^n  ©tücE  befommt,  ftede  fleine  ^eind^en  non  auSge» 
föften  ^ül^nerflügeln  f|inein,  fatje  unb  pfeffere  biefciben 
unb  taffe  bafi  ©atj  gut  bur^bringen.  — SBöl^renb 
bem  fdfjueibe  man  eine  große  grüne  ^e=> 

terfilie  rei^t  fein,  röfte  bief eiben  mit  einem  nußgroßen 
©tüdtd^en  Sutter  ouf  bem  ^euer,  oerftopfe  jtoei  ©er 
ouf  einem  flad^en  Spetter,  rü§re  bie  geröftete  ^eterfilie 
unb  föarm  barunter,  menbe  bie  (Kotelettes  borin 

unb  bann  in  feinem,  meißen,  geriebenen  äJJitd^brob  um, 
rei§e  fie  in  ein  brei  Ringer  l^ol^eS,  flad^eS  ^nfferot,  in 
h)etd§em  ftc|  mefferrüden^od^  flore  Butter  befinbet  unb 
brate  fie  auf  rafdfiem  ^euer.  — 9^ad^bem  ße  fd^ön  on=> 
gerid^tet  ßnb,  fommt  eine  ^olbSjuS  barunter  unb  einige 
^itronenfd^nitten  merben  bo3U  ferbirt. 

*267.  ß^roquetteS  öon  §cd^t. 

SSon  einem  übrig  gebliebenen,  gebratenen  ober  ge» 
fod^ten  ^ed^t  jupft  man  baS  ^teif^  unb  fud^t  alle  Kröten 
l^erauS.  ©nige  Söffetbotl  Sefd^amet  (ße§  9lr.  279) 
mirb  mit  ©atj,  ineißem  Pfeffer  unb  2J?uSfatnuß  gemürjt, 
mit  hier  @tüd  ftein  gel^adten  ©arbeiten  aufgefod^t  unb 
mit  bier  gelben  ©ern  legirr,  mit  bem  ^ed^tßeifdfje  ber» 
mifd^t,  ßngerbid  auf  ein  S3ted^  geftrid^en  unb  bann  ge* 
boien.  ittad^  bem  ©falten  njerben  fie  bel^anbett  tbic 
bie  ©oquetteS  in  9ir.  269. 
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*268.  ^tlcinc  ^oftcn^japctfljcn. 

jDte  in  einem  ^ifcfjfnb  abgefod^te  ^ecfjtenleber  unb 
Äarpfenmilc^er,  baö  f^teifc^  bon  fedjö  in  S3utter,  ®alj 
unb  Sitronenfaft  gebünfteten  ^rofd^fcbenleln,  ein  ÜDnijenb 
in  ©ot^maffer  obgefod^te  Ä^ebbfc^meife  mirb  5lt(e8  ftein 
würflig  gefdjnitten.  9lnn  rüljre  man  ein  S3iertelpfnnb 
(140  ®r.)  frifdje  Butter  mit  jwei  ^od^Iöffel  üoü  ^e^I, 
etwas  ©atj,  2[RuSfatnu§  gnt  ab,  füde  eS  mit  einem 
falben  ©c^oppen  (Vg  ?iter)  f^fifi^^bbouiflon,  einem  @täS* 
(|en  weiten  SBein  unb  bem  ©aft  üon  einer  l^atben  (5i» 
trone  nnb  etwas  gefjad'ter  (Sitronenfcbafe  ouf,  laffe  boS 
®anje  gut  auffod^en,  legire  mit  üier  gelben  (Siern  bie 
©ance,  niifdie  fie  unter  ben  ^ifd)faIpicon,  laffe  SldeS 
unter  oorfn^tigem  Umrü^ren  fodjenb  werben,  fülle 
bamit  bie  im  £)fen  erwärmten  S3utterteigpaftet(^en 
(fteb  ^x,  690),  unb  rid^te  fie  auf  einer  ©erüiette  an. 
•269.  ATöm0itt=6:roquette§. 

3wei  junge  ^ütjuer  werben  redjt  fd^ön  wei^  ge» 
braten  (fief)  9ir.  108),  baS  ^leifd)  fein  sufammen  ge* 
fd^nitten,  mit  üier  Sßtöffel  guten  Sefd^amel  (S^r.  279) 
gefto§en,  bnrd)  ein  grobes  ©ieb  geftridben,  auf  bem 
f^euer  bei§  gerührt,  mit  ©atj  unb  9J?uSfatnu§  gewürjt, 
mit  fedbS  gelben  (Siern  legirt,  nodbmal  fo  lange  ge» 
rüfirt,  bis  bie  (Sier  geJodjt  finb,  bann  auf  ein  S3adble^ 
einen  f5^ingerbocb  aufgeftridjen  unb  mit  einem 

mit  S3utter  beftridjenen  Rapier  jugebedt.  97adb  bem 
(Srf alten  werben  längüdje  ©tüddben  gefd^nitten,  runbe 
ober  ^atbmonbe  auSgeftoeben,  in  geriebenem  2D?iId;brob 
umgewenbet,  bann  in  jerhopften  (Siern  eingetaudjt  unb 
nod)maI  in  geriebenem  SJJildbbrob  umgewenbet  unb  im 
beißen  ©dbmalj  rafdb  bis  ju  einer  golbgelben  f^arbe  ge* 
baden.  Stuf  bie  iptatte  wirb  eine  ©erüiette  gelegt,  bie 
Sroqnetten  fdjön  baranf  angerießtet  unb  mit  grünem, 
gebadenen  ^eterfilie  garnirt,  jn  Stifdb  gegeben. 

Jtodiiiicli. 
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Ungarift^e  ©t^ni^cl. 

2D?an  netjuie  giuei  ^fuiib  (1  Äilo  120  @r.)  gute« 
9tinb[tci[c^,  am  beften  tjom  Senbenbraten,  [(^neibe  aüe 
^uoc^en,  ^Qut  irnb  S^eruen  bntioii,  [}acfe  e8  rec^t  fein, 
unb  §ade  gleidjfoll«  brei  S3icrtclpfinib  (420  ®r.)  gutes 
SHcrenfett  fein,  äßenn  beibeS  fein  ift,  fo  gebe  man  eine 
SD?efferfpi^e  öoU  ^aprifapfeffer  barunter,  unb  ^ade  ba« 
9iierenfctt  unter  baS  ^leifd),  bis  eS  rec^t  gut  uermifc^t  ift, 
formire  bann  mit  bem  9J?e[fer  jmölf  ©tüd  fleinfinger» 
bide,  runbe  ©djnitjeln  barauS  unb  falje  biefelben.  — 
5Rac^bem  baS  ©alj  burd^gebrungen  ift,  fann  man  biefelben 
in  @ier  unb  OJeibbrob  umtnenben  unb  braten  unb  mit  3fuS 
geben  ober  bloS  in  50?e^I  umtnenben  unb  braten,  mo  fte 
aber  bann  öor  bem  Stnridjten  glacirt  merben  müffen.  — 
2)iefe  ^Beilage  eignet  fic^  ju  Kartoffelbrei,  allen  Kol^I*> 
arten,  mie  audj  511  baprifc^en  Otiiben. 

*271»  kleine  SimBoUcö  öon  ©cpgcl» 

2)a3u  l§at  man  fleine,  glatte  fupferne  Sed^er,  jmet 
3oC(  §odp  unb  ein  unb  cinbiertel  3°^^  2)urd^meffer» 
S)iefc  ^ed^er,  bie  intoenbig  gut  oerjinnt  fein  müffen, 
ftreid^e  man  gan^  bünn  mit  Harer  iöutter  auS,  unb  menn 
biefe  erfaltet,  fo  lege  man  ben  iBoben  mit  einer  fd^önen 
rotten  ^ödeljunge  aus,  madje  einen  ©tern  ober  bergt 
l^iuein  unb  fülle  fte  mit  folgenbem  ^ü[)uer»(Sreme:  — 
^on  einer  alten  ^enne  mirb  bie  S3ruft  ro§,  forgfältig 
l^erauSgefdpnitten,  fo  fein  als  möglid^  gel^adt^  uiit  einer 
falben  2)la§  gutem,  fü§en  ©oppelrol^m,  meieren  man  nadp 
unb  uad^  l^ineiugibt,  red^t  gut  im  2)?örfer  ober  beffer  im 
31cibftein  gefto§en  unb  gerieben,  ba§  eS  ftd^  red^t  gut  mit 
bem  ^ü!§nerf[eifd)  oermengt,  bann  burd)  ein  feines  ©ieb 
geftri^cUf  mit  ©alj  unb  5DluSfatuu§  gemür^t,  in  bie  auS» 
geiegten  Seeper  gefüllt  unb  im  marmeu  ^nbe  (fiep  9h.  105) 
ganj  lougfam  eine  palbe  ©tunbe  gefodpt,  auf  ein  reines 
j^udp  geftürjt,  auf  bie  ©d;üffel  gepobeu  unb  fo  feroirt 
— 3pre  bHitpentocig  [rin. 
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*212.  SroqiicttcS  tum  §irf^=,  9ie^e=,  §Qfens  nnb 
anbcrm  SBilbiirct 

üDa«  gebratene  SBilbpretftcifd^  n^irb  be^anbelt,  n>ie 
in  ^Rr.  269;  nnr  foinmt  anftatt  ber  33efe^amel  immer 
eine  falte,  braune  SBilbpretfauce  unb  etma§  Sitronenfaft 
beim  Segiren  ba^n;  and^  ettoaö  fein  gel^acfte  Sitronenfd^ate 
unb  ein  ftein  ©tüdc^en  ®Iace  fann  unter  baS  ^ur^e  ge- 
geben merben.  — Seim  2tnric^ten  fieljt  eS  retfjt  gut  auö, 
menn  um  bie  gebacfene  ipeterfilic  eine  Sitrone,  ber 
?änge  nad^  in  fed^S  Steile  gerfd^nitten,  gelegt  mirb. 


fiaitc  nnö  tuarme  Saucen. 


273. 

VJJon  mad^t  non  Sutter  ein  rec^t  gelbes  (Sinbrenn,  gibt 
einige  gefc^nittene  Slepfet  hinein,  lä§t  fie  barm  ein  wenig 
röften,  gie§t  bann  oorerft  etwas  falteS  SBaffer  boran,  nad^= 
i^er  t^ut  man  etwas  ©nppe  nebft  gutem  2Beine|[ig,  ©alj, 
red)t  üielem  einem  fleinen  ©tüddjen  3inmit 

baju,  tä§t  bieS  gut  auffodtjen  unb  bann  paffiren. 

274.  5)3arabic§öfifclfnuce  auf  auberc  'lirt 

wirb  wie  bie  nor^ergetjenbe  bereitet,  nur  t!^ut  man  an» 
ftatt  ©iippe,  faueren  S^a^m  boju. 

275.  SPnvabie§Qf)feIfQucc  auf  brittc  'llrt. 

2)ian  Iö§t  Sutter  ^erfdjleic^en,  gibt  bie  gefd^nittenen 
Slepfel  [)inein  unb  Iä§t  fie  barin  fo  lange  bünften,  bis 
ftd)  bie  Sutter  wieber  flärt.  2)ann  tt)ut  man  SJJel^I 
baju  unb  mat^t  ein  (Sinbrenn,  gie§t  biefeS  juerft  mit 
etwas  fattem  Sßaffer  an  unb  gibt  nac^^er  einen  guten 
. SBeineffig,  red)t  nie!  3^^^^  ©tüddjen  3^itinU 

■ baju.  ?affe  Stües  gut  auffod^en  unb  paffire  eS. 

7* 
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276»  0d)tunmmefnucc. 

Sy?nd^e  oon  33utter  gelbeö  (Smbrenn,  gebe  ffetn  ge* 
fd^nittsne«  ^eterfitiengrün  baretn  unb  gie§e  ba§  ©inbrenn 
gueift  mit  etmaö  falteni  Saffer  an,  tfjue  bann  ©uppe 
fotüie  gefd}nittene  ©(^mämme  baju  unb  taffe  fie  mit  ber 
©auce  gut  auffocljeu« 

277.  ©ottce  jtt  ©^orgcl  unb  Slumenfo^l. 

©in  ©tüd  S3utter  jerlä§t  man  in  einem  Stiegel, 
rü^rt  einige  ^od^löffel  §inein  unb  gießt  unter  be* 

ftäubigem  JRü^rcn  fogteid)  fod^eube  baran, 

guictjt  einen  Söffe!  ^föaffer,  in  meld^em  ©pargel  ober 
S3Iumenfo§I  gelocht  mürbe.  SDiefeS  läßt  man  eine  25iertel* 
ftunbe  toc^en,  nimmt'«  üom  ^euer  roeg  unb  legirt  biefc 
©auce  mit  jmei  ©ibotteru.  ©ie  mirb  bann  Ijeiß  über 
ben  obgcloc^ten  ©pargel  ober  SÖIumeufo!)!  gegoffen. 

278.  SButtcr|nucc. 

2Wan  nimmt  auf  oier  Sotl;  (70  ®r.)  S3utter  jmei 
8ot^  (35  ®r.)  SD7e!)!,  oerrü^rt  c«  unb  gießt  fic  fogleid^ 
mit  !od^enber  ^Ieifd;biü^e  au  unb  läßt  fie  einmal  auf* 
lod^en.  SDiefe  ©auce  muß  jiemlic^  bid  fein. 
mirb  fic  mit  einem  ©igclb  unb  ©itronenfaft  legirt. 

279.  ©ct^omelc. 

SD?an  läßt  üier  Sot^  (70  @r.)  SSuttcr  jergel^en, 
rül^rt  jmei  ^od^töffe!  SD7e!}!  I^inein  unb  rü^rt  e«  mit 
foc^enber  2Jii!d^  ju  einem  biden  SBrei,  in  meldjem  man 
eine  ganje  3‘o^^bel,  brei  97elfen,  etma«  SD7u8fatb!ütl^e 
unb  ißcterßüe  hinein  gibt,  unb  fod^t  c«  gut  au«. 

280.  @elbe  ^inmodjfauce. 

^icju  nimmt  mau  nur  Söutter  ober  Slbfi^öpffett, 
läßt  e«  jcrfd^Ieid^en,  rü^rt  SDteljI,  fo  nie!  ba«  f^ett  an* 
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nimmt,  {)inein,  unb  Ia§t  eS,  tnbem  man  e§  fleißig  uni* 
rül^rt,  tjcHgelb  röften,  bonn  gießt  man  eö  unter  beftän* 
bigem  JRüijren  langfam  mit  fodjcnbcr  ^(eifc^brü^e  auf, 
gibt  eine  Sitroneiifd^ale  unb  eüuaö  ©aft  hinein  unb 
fod^t  bic  ©auce  gut  au§.  SBenn  man  miil,  fonn  mau 
au^  einen  Söffe!  meißen  SBein  jutcljt  barangeben. 

281.  25rnunc  (finmadjfttucc. 

3n  einem  STicge!  ober  ^affero!  !cißt  man  tier  Sot§ 
(70  ®r.)  ©d)ma!j  jerfdjtci^en,  bann  merben  brei  Söffe! 
'iKetj!  unb  ein  ©tüddjen  hinein  gegeben  unb 

unter  öfterem  UmriÜjren  braun  geröftet,  [jierauf  mit  To^en* 
ber  f^Ieifc^brütje  aufgegoffen,  unb  mit  (Sffig  gefäuert. 

282.  füJlildjfaitcc  mit  Saniflc. 

SO?it  einer  tjalben  5D?aß  (‘/j  Siter)  31ii!(^  mirb  ein 
©tüddjen  SSnnüIe  eine  SSicrtcIftiiube  ge!od)t;  fedjö  (Sigelb 
mit  einem  ©tüd  fein  geftoßenen  uerüopft,  bie 

fiebenbe  5Ü?i!c^  baran  gegoffen  unb  fo  lange  auf  ber  ^itje 
geriÜjrt,  biö  eö  anfängt  bid  jn  mcrbcn,  bann  firubelt 
man  eö,  bis  eS  ©djaum  gibt. 

288.  9Hild){ance  mit  iißanilh  auf  gemo^nlii^e  ^rt. 

©cd^S  ganje  (Sier  merben  mit  einem  großen  ©tüd 
3uder,  meld;er  mit  einer  falben  ©tauge  iBaniUe  fein 
geftoßen  nmrbe,  in  einem  ^afcn  red^t  gut  oerrü^rt, 
roä^renb  bem  läßt  man  eine  Ijalbe  2)?aß  (y,  Siter)  91?i!c^ 
fod^enb  merben  unb  gießt  ße  unter  beftänbigem  91ü^ren 
an  bie  @ier.  hierauf  mirb  fie  fo  !angc  auf  ber  ^ifje 
gerührt,  bis  ße  anfängt  bid  ju  merben,  !od)en  barf  fie 
aber  nic^t,  unb  muß  fogleii^  gu  2^ifd^e  gcbrad^t  merbeu. 

284.  fölilc^foHce  mit 

SBirb  mie  borfte^enbe  i!ir.  282  bereitet,  ©tatt  ber 
®anillc  nimmt  man  3iiiinit,  jeboi^  gang  menig. 
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285.  S!KtIil)|QUCC  mit  ßitroite. 

V4  ^funb  (125  @r,)  treiben  an  einer 

ganzen  Sitrone  abgerieben,  fein  gefto^en,  mit  fed^§  (SU 
bottern  tüd)ttg  in  einem  ^nfen  abgefiopft,  bann  eine 
^albe  (y^  Siter)  fiebenbe  2)?ilci)  unter  beftanbigem 

Umrüljren  baran  gegoffen.  2)a8  ©anje  mirb  bann  fo 
lange  auf  bem  gerührt,  biö  e§  anfängt  bicf  ju 

trerben,  fod^en  barf  eö  aVr  nic^t,  ba  eö  fonft  gerinnt. 

286.  SjJUubclfoucc. 

2)rei  Sot§  (52  @r.)  fii§e  unb  einige  bittere  abge* 

jogene  SDTanbeln  Uierben  mit  etiraö  falter  9}?it(^  fein 

gefto§cn,  in  einer  Ijalben  2)?a§  (V^  Siter)  gutem  3ia^m 

gefod^t,  burd^  ein  ©ieb  ober  3]^ud^  gegoffen,  trieber 

fo(^enb  gemacfit,  bann  an  fed^g  mit  abgef topfte  (Sier 

gerü^rl  unb  im  Uebrigen  ebenfo  nerfatjren  mie  9^r.  282. 
✓ 

287.  G^tjofolobcfaiice. 

2J?an  reibt  100  @ramm  feine  Stjofotabe  unb  rü^rt 
biefetben  in  eine  ^atbe  2)?a§  (y,  ?iter)  gute  fod^enbe 
SWitc§  nnb  läßt  biefetbe  metjrmatg  auffod;en.  2)ie  fod)enbe 
Sl^ofotabe  gie§t  man  bann  an  brei,  mit  einem  Söffet 
fatte  2)?itc^  abgerütjrte  (Sibottern  unb  ftrubett  (quirtt) 
baö  ©ange  tüd^tig,  bis  eS  ©ctjanm  gibt. 

288.  ÄrcböfQiicc. 

@in  Söffet  feines  2J?etjt  mirb  mit  etmaS  fatter 
9J?itd^  gtatt  gcrütjrt,  21?it(^  nactjgegoffen,  bis  eS  eine 
^albe  2Jt'a§  (%  Siter)  anSma^t.  S)icfe  f^tüffigfeit  mirb 
unter  beftanbigem  9vüt|ren  fod^enb  geninrfjt  unb  an  fed^S 
Sibottern,  bie  mit  Qttt  reiTiU;rt  finb,  gegeben,  tä§t 

fic  bann  auf  bem  3^euer  unter,  bcjtänbigem  9tni^ren 
anjicl^en,  bis  fic  anfängt  bicf  311  merben;  3iite(jt  mifd^t 
man  brei  S§töffet  ^rebSbntter  (fiel^c ‘Jlr.  130)  barnnter. 
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:^89.  Sßcift^sßclnfttucc  (®l)tt«bcau). 

(Sine  ^albe  ^lafd^e  iDeißen  SBein  fiebet  mou  ent- 
tneber  mit  einem  ©tücfcf;eii  ßitronenj'd^ale  ober 

Orangen,  hierauf  [erlägt  nmii  ad^t  (Sibottern  mit  jiem= 
Ii(^  Diel  fein  gefto§enem  in  einem  ^nfen  gut  ab, 

gießt  ben  foc^enben  SBein  unter  beftänbigem  9Uii)ren  baran 
mub  Iä§t  baö  ©onje  auf  bem  ^euer  unter  fortU)ä§reubem 
Srüijren  anjie^cn,  bi§  eS  bid  mirb.  @8  barf.  jeboc^  nii^t 
foc^en,  meil  fid^  fonft  23a^(^en  bilben.  Einige  (S^Iöffel 
Dotl  Slrac  ober  3?um  jule^t  baran  gegoffen,  erl;öl^t  ber 
Ocfc^uiad. 

290.  5l^irifofenfttncc. 

2)rei  Löffel  eiugcfod^teS  Slßrifofenmarf  (9^.  1033) 
rü^rt  man  mit  jmei  Söffe!  S^ie^I  glatt,  gie^t  ein  Ouart 
{V^  Siter)  meinen  Söein  uebft  ettua8  Söaffer  baran,  aud^ 
etmaS  3^itfcr,  lä^t  e8  unter  l^äufigem  Umriiljren  gut 
auffof^eu,  paffirt  hierauf  bie  (Sauce  burd^  ein  (Sieb. 

291.  §QgebuttcnfQUce. 

2In  tier  Söffe!  eingefoc^teS  ^ngebutteiimarf  (91.1033^ 
gibt  mau  gmei  Söffe!  2J?e!j!,  ein  Ouart  (‘4  Siter) 
SBein  uebft  etma8  Söaffer,  ben  Saft  einer 

halben  Sitroue,  !ä§t  e8  gut  auflodfjeu  unb  gie§t  e§  burd^ 
ein  Sieb. 

292.  Ätrfchcnfßucc.  * 

2D?an  mäf^t  ein  §a!be8  i|3funb  (280  @r.)  fchtrarje, 
gebönte  ^irfd^en  in  SBaffer  unb  fo^t  fie  mit 

einem  StücE  91e!!en  in  SBaffer  mei(h. 

jDann  nimmt  man  bie  Äirfdjen  au8  ber  Sauce  heraus, 
ftö§t  fie  in  einem  2)?örfer,  nit^t  ju  ftarf,  gibt  fie  in  bie 
Sauce  jurücf,  fiaubt  fie  mit  brei  Söffe!  ä^e^!  an,  gibt 
eine  §a!be  (V2  ^iter)  SBein,  fomie  etU)o8  SBaffer 
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baju  unb  foc^t  [ie  gut  aub.  SD^an  gie§t  bie  ©aucc 
burd§  ein  ^aarfieb  unb  gibt  fte  ju  ißubbing.  Sbenfo 
üerfä§rt  man  mit  frifd^en  nur  fod^t  man  fie 

erft,  nad^bcm  jie  frifd^  gejto§cn  finb. 

293,  Si^eid^fclfttuce. 

SBtrb  ebenfo  bereitet  wie  5Rr,  292;  i^ierju  frifc^e 
SBeid^fctn  ju  Dermenbcn,  ift  beffer. 

294.  Sö^ttttuisbccrfttttce. 

(Sine  tjalbe  2)?a§  (y^  Siter)  abgejupfte,  gut  ge* 
rifte  3fo!§anniSbceien  merbcn  mit  einem  SSiertelpfunb 
(140  ®r.)  gefto^enen  ^euer  gefegt,  noc^ 

einmaligem  SliifFoc^en  mit  gmei  $?öffet  SD?eIjI  angeftaubt, 
mit  einer  |albeu  glafc^e  (Vj  Siter)  SBein  unb  etmo8 
SBaffer  öerbünnt  unb  gut  au§ge!od^t.  SSor  bem  Slurid^ten 
pafftrt  man  bie  (Sauce  burc^  ein  Sieb.  Sollte  fie  ju  bünn 
[ein,  fo  rüljrt  man  einen  2ö[[el  SJJe^I  mit  etroaS  Sauce 
glatt,  gibt  biefe«  baran  unb  lä^t  fte  noc^  einmol  auffoc|en. 

295.  ©rbbeerfoucc. 

(Sine  §albe  S9?aß  (y^  Siter)  gut  gereifte  ©rbbeeren 
merben  mit  einem  S3iertelpfunb  (140  @r.)  in  einem 
falben  Sdjoppen  (’/g  2iter)  SBaffer  geFod^ten  3^^^^^ 
Foc^cnb  übergoffen,  jiigebetft  unb  nac^  ein  paar  Stunben 
burcb  ein  2^ud^  gepreßt.  SOiit  biefem  Saft,  jmei 
löffet)  5D?e§I  unb  eine  l^albc  ^lafdjc  ?iter)  Söein, 
mirb  eine  Sauce  abgerü^rt,  nad^  bem  SIugFo^en  mit 
etma«  (Sod^eniße  gefärbt  unb  paffirt. 

296.  ©rbbecrfttuce  uuf  onbcrc  5lrt. 

Sc^r  reife  (Srbbeeren  merben  burd;  ein  Sieb  ge> 
jlrid^en,  fein  geflogener  baran  gerüljrt,  alsbann 

mit  rot§em  ober  mei§em  Sein  ju  einer  bünnen  Sauce 
angerül^rt.  9ta(b  Selieben  ein  Löffel  9Irac  beigefügt. 
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297.  SReerrctfiß  in 

@in  ©tiicf  3}?ecrrettig  töirb  abge[d}ält,  eine  ©tunbe 
in  fri[d^eS  SBoffer  gelegt  unb  bann  gerieben,  hierauf 
bünftet  man  i§n  eine  SSiertelftunbc  in  fjellgelbem  (Sin* 
brenn,  (9^r.  280)  öerbünnt  ifjn  mit  fod)cnber  f^Ieifc^* 
brülle,  mür^t  il^n  mit  ©alj  unb  [ertirt  i^n  jum  3iinb* 
fleifc^. 

298.  SJlcerrcttig  in  ^Ici[(^bru^c  onf  nnberc  5lrt. 

9^ad^bem  ber  2)?eerrettig  abgefd^ätt  unb  fein  ge* 
rieben  ift,  mirb  er  mit  einem  ©tücfc^en  53ntter,  jmei 
?öffel  5Ke^I,  etmaS  ©qIj  unb  Pfeffer  nebft  guter  gteifd§* 
brü^e  in  einem  Siegel  ju  gel^öriger  SDide  angerül^rt,  auf* 
gefügt  unb  fobann  fernirt. 

299.  äUcciTcttig  mit  äJlilt^. 

(Sine  ©tauge  SJieerrettig  mirb  rein  abgefd^ält,  eine 
§albe  ©tunbe  in  frifd^eb  SBaffer  gelegt  nnb  bann  ge* 
rieben,  hierauf  mirb  ein  ©inbrenn  gemalt, 

ber  SOieerrettig  ein  menig  barin  gebünftet  nnb  mit  fod^en* 
ber  äRild^  ju  einem  S3rei  angernijrt.  SHöbann  gibt  man 
einige  abgewogene  fein  gemiegte  SDZanbeln,  etnia§ 
unb  ©alj  bajn  unb  fod^e  e8  gut  au§. 

800.  SBei^c  ^loicbclfauce. 

27Zan  röftet  in  einem  ©tücEdf;cn  33utter  einige  Söffet 
292et)I  bis  eS  fd;äumt,  bann  gibt  man  jmei  fein  ge* 
fc^nittene  mei^e  fjinein,  läßt  fie  ein  menig 

anjie§en,  tierbünnt  fie  mit  foc^enber  f^Ieifd^brü^e,  gibt 
©alj,  Pfeffer  unb  einen  Söffet  ©ffig  baran  unb  fod^t 
fie  nodfi  eine  93iertetftnnbe.  Siebt  man  bie  3'^ic^etn,  fo 
gie§t  man  oor  bem  Stnrid^ten  biefetben  nid^t  burd^  ein 
©ieb,  fonbern  tä^t  fie  in  ber  ©auce. 
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801.  ©rouiie  ^J^icbflfauce. 

©in  (Stürfd^en  ©djmalj  tt)irb  mit  gmci  Söffet  2J?e§I 
nnb  einem  ©tüdd^en  tjetlgetb  geröftet,  eine 
in  ganj  Heine  ©tücfcfien  jerfc^nitten  l^inein  gegeben  unb 
braun  geröftet,  bod^  fo,  ba§  bie  f^tnarj 

werben.  S)ann  gießt  man  foc^eube  ^leifd^brü^e  baran 
unb  mürjt  fie  mit  ©atj,  Pfeffer  unb  einem  Söffet  ©ffig, 
läßt  fie  me^rmatS  auffod^en  unb  gießt  biefe  ©auce  oor 
bem  Stnrid^ten  burd§  ein  ©icb. 

802,  ©arbeKcnfaucc. 

3e^n  ©arbeiten  werben  rein  gewafd^en,  oon  ben 

träten  befreit,  mit  einer  fleinen  3^icbel  unb  ^eterßlien* 
grün  fein  gewiegt,  in  einem  Siegel  ober  ^afferol  mit 
einem  ©tüdc^en  S3utter  gebünftet,  mit  einem  l^atben 
Söffet  2)Ze!^t  angeftaubt,  gute  |^teifdjbrut;e  baran  gegoffen, 
mit  etwas  ©fßg  gefduert  unb  gut  auögefod^t. 

803.  ©ttrbfUcnfauce  auf  anberc  'llrt. 

3e^n  ©arbeiten  werben  rein  gewafdjen,  üon  ben 

(träten  befreit,  mit  einer  t;alben  ^eterßliem 

fraut  fein  gewiegt,  bann  in  t)etlgeibem  ©inbrenn  gebünftet, 
mit  tod^enber  ^leifd^brütje  oerbünnt,  eine  SSiertelftunbe 
gefolgt,  mit  etwas  ©ffig  gefduert  unb  üor  bem  5Inrid^ten 
burc^  ein  ©ieb  gegoffen. 

304.  goringfottcc. 

©in  ^dring  wirb  eine  l^albe  ©tunbe  in  frifd^eS 
SBaffer  gelegt,  abgetrodnet,  geüopft,  bie  ^aiit  abgewogen, 
gefpalten,  üon  ben  Ordten  befreit  unb  mit  einer  l^alben 
3wiebel,  etwas  ^eterfilieidraut  unb  einer  fleinen  ©itronen» 
fd^ale  fein  gewiegt.  3n  einem  ^afferol  ober  Siegel  jer» 
tdßt  mbn  ein  ©tüddjen  iöutter,  röftet  einige  Söffet  2J?el^I 
fd^ön  gelb,  7^%!  eS  mit  ftebenber  ^teifdjbrütje  bünn,  gibt 
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einen  Löffel  (Sffig  bnran  unb  lä§t  e§  eine  Siertetftunbe 
fo^en,  gibt  bann  ben  gelniegteu  ^nring  hinein,  läßt 
Stiles  3L-fanimen  noef}  ein  lucnig  focljcn  unb  gießt  eS  oor 
bem  2Inri(^ten  biircl)  ein  Sieb. 

305.  0cnf[oucc. 

(Sin  ©tüddjen  33utter  mirb  mit  einem  Löffel  2D?e§I 
^ellgctb  geröftet,  mit  guter  ^leifdjbrülje  aufgcgo[feu,  nrt 
ctmaS  ©qI,3  unb  Pfeffer  gemür3t,  mit  einem  Löffel  ß[[ig 
geföuert  unb  nor  bem  Sluridjteu  3mei  Söffe!  ©enf  bor= 
unter  gemengt. 

306.  ©cnffnucc  311  ^ttrtc«  (Sicru. 

3u  einem  Üeinen  ^afferol  läßt  ninn  ein  ©tüdc^en 
'iöutter  3erfdjlcid}cu,  nimmt  eö  Dom  f^eiicr  meg  unb 
mengt  ein  paar  Söffe!  frau3öfifd)en  ©enf  bnriinter,  3er* 
fdjneibct  mne^smeid)  gcfodjte  ©ier  ber  Sänge  nnc^  in 
3roei  £!)eile,  (egt  fie  auf  ein  ^lättdjen,  gießt  ben 
©enf  barnber  unb  fcröirt  fie. 

307.  ^oUc  ©nrbeUcttfottcc. 

©ed;8  biß  adjt  ©arbeiten  merben  rein  gctuafd;en, 
t)on  ben  (träten  befreit , fein  geroiegt  unb  bnrdj  ein 
©ieb  paffirt. 

jDauu  serbrüdt  man  fedjß  gefod)te  Sibottern,  gibt 
Oel,  @ffig,  ©al3,  Pfeffer,  einen  Söffe!  ©enf  unb  bie  burdj* 
paffirten  ©arbeiten  barunter  unb  Derriiljrt  baß  (S}nn3e  gut. 

9^ac^  S3e!icben  tann  and)  ein  meuig  fpanifdjcr  Pfeffer 
•boran  gegeben  merben. 

308.  fi^^nlottcnfnncc. 

S)aß  (Selbe  oon  fedjß  !)nrtgefod)ten  (Siern  mirb 
jerbriidt,  mit  Oe!  glatt  angerüljrt,  (Sffig,  ©nlj^ 
unb  ein  Söffe!  ©enf  baran  gegeben,  snlcl^t  fed)ß-Sad)» 
l^olberbeeren  mit  3mei  (Sfjalotten  fein  gemiegt,  fedjß  bnrd^* 
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pofftrte  ©arbeöen  unb  eine  37?e[fer[pi^e  fpanifc^er  Pfeffer 
baju  getl^an. 

309*  Strüffcifaucc. 

3fn  einem  Sieget  jertö^t  man  ein  ©tücEc^en  53utter, 
röftet  borin  ein  paar  ^oc^töffet  Stiebt  gelb,  rül^rt  bie[e8 
mit  fod^enber  ©djü^  gtatt  unb  öerbünnt  eS  mit  etmaS 
9?ot^mein*  (Sin  paar  Srüffeln  merben  fein  gemiegt  unb 
an  bie  @ance  gegeben,  metd^e  man  mit  etmaS  Pfeffer, 
0atj,  (Stace  unb  etmaS  9)?abeira  mür^t,  unb  eine  l^atbe 
0tunbe  fod^en  tä§t. 

310.  ß^^ompignonfouce. 

3tuötf  ©tücf  S^ampignon  merben  gemafd^en,  mit 
einer  etmaS  ^eterfitiengrün  fe§r  fein  ge* 

miegt;  bann  jerlä^t  man  in  einem  Sieget  ein  0tüd 
S3utter,  brüctt  (Sitronenfaft  baju,  bünftct  bie  gemiegten 
(StjampignonS  barin,  ftaubt  etmaS  9J?ei^t  baran  unb  gie§t 
bann  ba§  (Sanje  mit  fodi)enber  f^teifctjbrü^e  auf,  fat^t  eS 
unb  tä§t  e§  eine  ^iertetftunbe  auffod^en. 

311*  ©icrfttttcc  mit 

0ed^ö  ^rt  gefottene  ßier  merben  üom  SBei^en  bc* 
freit,  ba§  ®etbe  in  einer  0d}iiffet  fein  jerbrüdt,  mit  £)et 
üerrütjrt  unb  ;iute(jt  etma§  (Sffig  baran  gegoffen,  Pfeffer 
unb  ©atj  unb  ein  33üfd;etd^en  gefd^nittener  ©^ittlaud^ 
barunter  gemengt. 

91ad^  S3ctieben  fann  man  baö  2öei§e  fel^r  fein 
miegen  unb  ncbft  einem  lööffetd;en  ©enf  baju  geben. 

©tatt  be§  ©djnitttauc^eö  tä^t  ftd)  aud^  fein  ge* 
miegteg  ^eterfitiengriin  üermenbcn,  meldjcS  man  in  ©atj* 
maffer  btand^irt  unb  mieber  abfül^tt. 

312.  SSndjffoIbcrbcrrfancc. 

SSicr  l^artge!o(^te  ©ibottcrn  merben  in  einer  ©d^üffcl 
jerbrüdt  unb  bann  fein  öerriifirt.  5tt§bann  gibt  man 
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t)tcr  Söffe!  fc§r  gutes  Oe!  (*5|ßrot)eucer*'  ober  Oüücnö!), 
einen  Spffe!  guten  @enf,  einen  Söffe!  @ffig  unb  eine 
^rifc  fpanifc^en  ober  getnöljnüd^en  Pfeffer  baran. 
ftö§t  mau  jetju  SBad^IjoIberbeeren  uub  ein  tnentg  ©qIj 
fetjr  fein  unb  gibt  eS  an  bie  (Sier,  inbem  man  SllleS  gut 
mitfammen  ocrrül^rt  unb  bann  pafftrt  2)tefe  @auce  gibt 
man  ju  Sd^marjmübpret  ober  gefugtem  ©c^meinSfopf. 

313,  Sffiörme  ^ift^fcucc. 

(9Ja4  angoBe  her  SBltt^in  „jut  St^ola^fo"  am  Sc^eufce.) 

3J?an  !ä§t  ein  ©tüdc^eu  S3utter  in  einem  Siege! 
jerfd^Ieid^en,  rü!;rt  einen  Söffe!  9)2el^!  baran,  l^at  eS  ein 
menig  ange3ogen,  fo  rü§rt  man  eS  mit  fod^enbem  f^if^* 
maffer  g!att,  ^at  cS  aufgefod;t,  ftcüt  man  eS  Dom  f^euer, 
rü^rt  gmei  (Sige!b  unb  jmei  Söffe!  guten  fauern  ^a!)m 
baran,  fe^t  eS  mieber  aufs  f^euer,  !ä§t  cS  unter  be» 
ftönbigem  ^iübren  an3iel§en  aber  nid^t  me!)r  fod^en.  3^^ 
le^t  gibt  man  einige  Sropfen  Sitronenfaft  baran.  ÜUu§ 
fog!eid^  3U  Sifd^  gebrad^t  merben. 

*314.  Segirtc  ©oucc  (out^  beittfdjK  ©citcc). 

Sie  Dorljergel^enbe  ©auce  (9^r.  313)  mirb  mit 
©a!3  unb  eüunS  2JZuöfotnu§  gen)üT3t,  mit  einigen 
ge!ben  @iern  uub  einem  nu§großen  ©tüdd^en  frifd^er 
33utter  !egirt.  — Sag  Segiren  unterüegt  jeboc^  einiget 
©d^mierigfeit;  — bie  lod^enb^ciße  ©auce  mirb  !öffe!* 
meife,  tangfom,  unter  beftönbigem  Umrül^ren  unter 
bie  Liaison  (Liaison  nennt  man  bie  mit  ge!ben  @iem 
mit  etmag  SBaffer  ober  Sitronenfaft  unb  einem  gan3 
fteinen  ^afe!nu§gro§en  ©tü(fd)en  33utter  öermifd^te  33inb=> 
ung)  gegeben,  bann  auf  bem  f^euer  nod^  eimua!  üer» 
rüljrt,  eine  SJJiuute  !ang  burdb  ein  ^nartud^  ober  ©ieb 
gepreßt,  unb  3um  ferneren  Oebrau^e  aufbcmal^rt.  — 
Siefe  ©auce  muß  fd^ön  ge!b,  3art  uub  fräftig  fein  unb 
barf  ;a  nic^t  fod)eu,  fouft  mürbe  fte  gerinnen. 
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315.  <Soucrc  (^hirfcnloitcc  üou  ciiigeuindjtcn  Giurfcn. 

2D?QC^e  tion  S3utter  getbeS  (Sinbrenn,  gebe  etmaö  fein 
gefdbnittene  borein,  gieße  juöor  etiriQ§  faltet 

SBaffer  baran,  bann  ttjue  ben  ©urfeneffig,  ein  bigc^en 
®uppe,  ettDQg  bünne  ©treiben 

gefdbnittene  (Surfen  baju  unb  laffc  2IÜe§  jufammen  gut 
auffoc^en. 


*316.  ©rounc  fponift^e  Sauce. 

Sy?an  lege  ben  S3oben  eines  ^afferols  mit  3^i£beln^ 
gelben  0iüben,  ißeterfilienmurj,  oier  Steifen,  feljr  menig 
2)?uSfatbIütIje,  etmaS  frifd^em  SJierenfett,  bem  fjctt  non 
einem  ^albsfd^fegel  unb  etmoS  rol^em  ©d^infen  auS,  gebe 
bann  ^albsfnod^en  öom  33ug  barauf,  unb  laffe  eS  gut 
auf  bem  fjeuer  anjiel^en,  gebe  einen  Söffelöott 
brülje  baran  unb  taffe  cS  normal  anjiel^en,  unb  fa^re 
fo  lange  fort,  bis  fid^  am  Soben  beS  ^afferots  ein 
fingerl^o^er,  l^etlbrauner  ©aft,  fo  bid  mie  (Stace  bitbet; 
bann  füttc  man  baS  ^afferot  mit  guter  ^teifd^brü^e  auf 
unb  taffe  baS  ^cid^  merben;  befonberS  forge 

man,  baß  biefe  3uS  red^t  tangfam  fod^t  unb  f^öu  ftar 
mtrb,  fei^e  bann  bie  3uS  burd^  ein  £ud^  ober  feines 
©ieb,  neunte  alles  Q^ett  forgfättig  ab  unb  gebe  gefd^nit* 
teneS  S3rounmel§t  (braunes  Sinbrenn)  barunter , bann 
tül^re  man  bie  ©auce  bis  jum  ^oi^en,  taffe  fie  oon 
einer  ©eite  tangfam  jmei  ©tunbcn  fod^en  unb  gebe  bie 
2Ibfättc  öon  (SfjampignonS,  2^rüffetfd^aten,  fedtjS  ^feffer= 
förner,  ein  tjatbeS  ^orbeerbtatt  baran.  — ^ernact)  mirb 
bie  ©auce  in  eine  irbeue  ©dfjüffet  burd^  ein  ^aartud^ 
ober  ©ieb  pafßrt,  bis  jum  ©rfatten  öfters  umgerü'^rt, 
baß  fid^  feine  ^aut  bitbcn  fann  unb  511m  ©ebraiid^e  ouf* 
bema^rt.  — 2)iefc  in  9?r.  318,  314  unb  316  ange- 
führten ©auceu  ftnb  bie  ©runbtagen  aller  »armen  ©aucen. 
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*817.  ®om  ^inbrcnii. 

®e^r  oft  fuib  olle  Sugitbiciijcn,  bie  ju  einer  0auct 
genommen  merben,  gut,  unb  bennod^  fie  nidjt,  meil 

in  ber  Siegel  auf  ba§  33raunme[)I,  baö  fogenannte  @in* 
brenn,  gu  menig  Stufmerffamfeit  öermenbet  mirb  — 
@e^r  gut  ift  eS  halber,  menn  man  baö  nötfjige  ©raun* 
me§I  ((Sinbrenn)  ficl^  für  bie  ganje  SBoc^e  tiorrät^ig  macht 
unb  5U)ar  mie  folgt:  2)?an  nehme  j.  33.  ein  ^funb 

(560  @r.)  33ntter,  mache  biefelbe  !Iar  (benn  ber  Stopfen, 
ber  barin  enthalten  ift,  oerbirbt  oft  f^on  bie  (Sauce), 
mifdhe  ein  unb  ein  h^tbeS  ^funb  (840  ®r.)  feines 
ÜHeht  barunter  unb  röfte  eS  fehr  langfam  auf  fchluadhem 
f^eiier  eine  <Stunbe  long,  unter  öfterm  Umrühren,  jeboch 
fo,  ba§  eß  f(^ön  mei^  bleibt j bann  gibt  man  eS  in  ein 
irbeneS  @efä§  unb  eS  jum  ©ebraudhe  auf.  SDa» 
burch  erfpart  man  fidh  tiicle  Strbeit,  unb  fann  einmal 
in  ber  SBoche  eher  aße  Slufmertf amfeit  barauf  oermenben, 
als  menn  man  bei  oieler  Slrbeit  aüe  Slugenblicfe  bamit 
umgehen  mu§,  ba  nur  ein  Stugenblid  beS  3SergeffenS 

fchon  hiitreid)enb  ift,  bie  ben  ©efchmad  ber 

gangen  ©auce  gu  tierberben.  — braunen  SJfehl 

(braunen  (Sinbrenn)  mache  man  ebenfaßS  bie  33utter 
Üar,  nehme  aber  auf  ein  ^funb  (560  ®r.)  33utter  nur 
ein  33fitnb  (560  ®r.)  9J?ehI  barunter,  röfte  eS  aber 
fehr  langfam  in  gmei  bis  brei  ©tunben  unter  oftera, 
fleißigen  führen,  bis  eS  fchön  rothbraun  mirb.  — 3Benn 
eS  fich  nur  eiu  Kein  menig  anlegt  unb  fich  fdjmarge 
fünfte  geigen,  oerbirbt  eS  aÜe  ©aucen.  3tuch  biefeS 

braune  ©inbreun  mirb  tu  einem  irbenen  ®efä§e  gum 
Gebrauche  aufbemahrt 
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*£J18.  äBei^e  ®aucc  gro^e  Souce). 

SSJian  ftetle  eine  gute  »ei^e  ^leifc^brü^e  aufS 
^euer  jum  i?oi^en.  S3t§  fie  fodjt,  fdjneibe  ober  oiet= 
me^r  f^abe  mau  oou  bem  met§  geröfteten  falten  3JJe^I 
(meijie  (Stubrenn)  [o  biel  at«  uöt()ig  ift,  uub  gibt  e« 
unter  bie  met^e  fod^eube  ^leifdjbrütje,  rü^re  eS  fo  lauge, 
big  bie  @auce  aufäugt-ju  foc^eu;  bann  gebe  man  Slb* 
fäüe  öon  Oeflügel,  öou  ro^em  ^albflei[c§,  einige 
öier  Steifen,  ein  ftein  menig  ü)?ußfatblüt^e,  ein  Bouquet 
bon  ^eterfiliesSBurjel  unb  ©rünem  nebft  einer  gelben 
8rube  unb  rein  gema[d)enen  (S§anipignon=0dbaIen  baran, 
unb  forge,  ba§  bie  Sauce  gang  langl’am  bon  einer  Seite 
todje.  9J?an  nel^me  ben  Si^anm  unb  baS  Q^ett  forg» 
faltig  ab  unb  nad}  anberttjalb*  bis  jmeiftnnbigem  ^oc^en 
n)iib  bie  Sauce  burd^  ein  Sieb  in  eine  Sc^üffel  ge* 
goffen,  jum  ferneren  ©ebrandje  aufbematjrt,  bon  3^ 
3cit  umgerütjrt,  bamit  fic^  feine  ^aut  auf  ber  Sauce 
bitben  fann.  — ©ie  Sauce  mu§  meife,  flar  unb  ol^ne 
(Jett  fein  unb  jeben  ©efdjinacf  annel^nten,  ben  man  i^r 
fpäter  gibt. 


JFricttiibo0,  Itaputs  mtt»  tJörelJeji. 


319.  §irf(^sfyrtconbo. 

(Sinem  ganzen  Sdjieget  jiefjt  man  bie  ^aut  ab, 
mat^t  brei  Stüde  barauS  (f^ricanboS),  reibt  fie  mit 
Salj,  gefto§cnem  Pfeffer  unb  i|3iment  gut  ein,  legt  fte 
in  einen  Spiegel.  Sd^neibet  brei  große  3^^^^^^^ 
Sd^eiben,  fod)t  einen  SdjopfDen  @fftg,  brei  Steifen,  ?or» 
beerblatt  unb  gießt  eS  über  baS  Ö^Ieifd^,  läßt  bieS  jmei 
bis  brei  Stage  barin  liegen.  SDann  legt  man  baS  ^leifd^ 
§erouS,  fpidt  eS,  gibt  eS  nebft  ctmaS  Snppenfett  in  einen 
Siegel,  cbenfo  bie  3ft>icbefn,  melcße  aber  auf  bem  ©oben 
tiegen  müffen,  unb  bünftet  baS  f^^^ifd)  mit  einem  Löffel 
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oon  ber  iöeijc  lueid^.  0oKte  e8  gu  frül^c  einbraten,  fo 
gie§t  man  ^leifc^brü^e  nac^.  ©a«  gleifc^  mu§  meid^ 
unb  bie  3wiebeln  getb  fein.  5Dann  legt  man  baö 
^eran«,  ftanbt  bie  mit  einem  Söffet  2J?el^t  an, 

j^tlt  eS  mit  gnter  ^teifdjbrü^e  auf,  gibt  ein  ®ta«  rottjen 
SBein  baran  unb  läßt  ^tte«  gut  auffoc^en;  bann  gie§t 
man  bie  0aucc  bnr(^  ein  ©ieb,  legt  baS  ^teifd^  l^inein 
unb  fo(^t  eb  big  oor  bem  2tnrid^ten. 

hierauf  fc^neibet  man  eb  in  bünne  ©tüdd^en,  metc^c 
man  auf  einer  glatte  fc^ön  orbnet  unb  gie^t  bie  ©aucc 
barüber.  — 2J?an  gibt  Kartoffel,  aufgefd^matjene  SBaffer* 
nubetn  ober  ^artoffetnubetn  baju. 

320.  füc^s^rlconöo. 

2J?an  töft  ba§  Sein  oom  S^etjfdtjteget  au8;  nai^bem 
bem  ^teifd^  bie  ^aut  abgewogen,  mirb  baöfelbe  mit  ge» 
f^oßenein  Pfeffer,  Steifen  unb  ^iinent  eingerieben  unb  in 
brei  ©tüde  get^eitt,  jroei  bis  brei  S^age  in  (Sfftg  getegt. 

Ober  man  mac^t  (Sffig  mit  bemfetben  ©emürjc 
foc^enb,  übergie§t  bamit  baS  ^teifd^,  fd)neibet 
Laran  unb  täj^t  baS  f^teifd^  jmei  bis  brei  S^age  barin 
liegen,  menbet  eS  aber  tägtid^  um. 

jDaS  i^Jirb  l^ierauf  auS  ber  Seije  genommen, 

mit  ungeräuc^ertem  ©ped  gefpidt  unb  leidjt  mit  ©at^ 
befprengt. 

3n  einen  Sieget  ober  ^afferot  gibt  man  ein  ©tüd 
Sutter  ober  Stbfd^öpffett  nebft  einige  Söffet  Seije,  fotttc  fie 
ju  fc^arf  fein,  gie^t  man  baju,  unb  bünftet 

barin  baS  f^teif(^  unter  öfterem  Untmenben. 

©oltte  bie  Srii^e  3U  fe^r  einfoc^en,  gie^t  man 
^teifd^brü^e,  no(|  beffer  aber  rotten  Söein  na(^.  Sann 
legt  man  baS  S^teifi^  tjerauS,  tä§t  bie  3tt)iebetn  braun 
merben,  ftoubt  bicfetben  mit  einigen  Söffetn  2)?e§t  an, 
füllt  fie  mit  guter  f^teifc^ brülle  ober  ©d^n§  auf,  läßt 
biefe  ©auce  auffo(^en,  paff.rt  fie  burc^  ein  ©ieb  unb 

Jtodjbud).  8 
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tS§t  flc  gut  augfod^en.  ©oßte  bic  «Sauce  ju  l^cll 
fein,  riUjrt  man  tüä^renb  beS  Äoc^enö  etmaS  Stauben^ 
ober  Sc^ioeiußblut  baran.  hierauf  gibt  man  ba§ 
gleifd^  l^ineiu,  foc^t  e§  nod^  ein  tueuig,  [c^neibet  e8 
in  feine  Stücfe,  legt  biefelben  auf  eine  flat^e  Sd^üffel, 
gie§t  bie  Sauce  barüber  unb  gibt  e«  ju  ^ifc^e.  — 
^ieju  gibt  man  Kartoffeln,  33utterteig  gebaien  ober 
Safferfpa^en. 

321.  9leb^n^ner  als  Salmi. 

SSier  ober  fünf  0^ebl^ü§ner  merbeu  rein  gepult,  innen 
mit  ©emürj  unb  Salj  auSgerieben,  quc^  au§en  ettnaS 
gefaljen.  3u  einem  Stiegel  ober  Kafferol  merben  fie  mit 
einem  Stüdd^en  SButter  ober  Suppeufett,  einigen 
beln,  etmaS  (Sitronenmarf,  einem  Söffe!  f^!eifd^brü§e, 
aud^  einem  ^olben  ®!aS  rotten  SBein  meid^  gebünftet. 
Sinb  fie  meic§,  legt  man  fte  ^erauS,  !ä§t  bie 
gelb  merben,  fd^neibet  jebeS  ber  3^eb^ü^ner  in  fed^S  Stürf* 
d^en.  25a§  Uebrige  mirb  im  SD^örfer  nebft  etupaS  ^ül^ner* 
leber,  ^leifc^  — menn  man  meldtjeS  l§at,  bamit  bie  Sauce 
red^t  gut  mirb  — jufammengefto^en,  in  ba§  Kaffero! 
mieber  jurüefgegeben,  mit  jmei  Söffe!  SD^e!;!  angeflaubt, 
gut  ticrrül^rt,  mit  guter  f^lcifc^l^rüfje  ober  S^ü^  aufge* 
füCtt.  2)0^  fott  bie  Sauce  nid^t  ju  bünn  fein,  fie 
mirb  gut  ouSgefod^t  unb  burd§  ein  ^aarfteb  paffirt. 
3n  biefer  Sauce  merben  bie  9ieb'^ü§uer  nod^  ein 
menig  gelodet  unb,  nad^  S3e!ieben,  mit  (Sitronenfaft 
gefäuert.  2>onn  !egt  man  fie  auf  eine  Pad^c  Sc^üffe! 
l^erauS,  gießt  bie  Sauce  barüber  unb  garuirt  fie  mit 
SButterteig. 

322.  Sd^nepfen  als  Salmi. 

2)iefe!ben  merben  upie  bie  3ieb!jül^ner  (S'ir.  321^ 
|ubereitct.  SRur  preidp  man  §iebci  Sd^iiepfeufotl^  (9lr.  417} 
auf  gebadeneS  SBrob  unb  garuirt  bamit  bie  $!atte. 
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323«  SBÜbcntcn  in  8öucc« 

S^Qd^bem  nmn  bic  SBilbenten  rein  gerupft,  gctuofi^cn 
unb  gut  getöürgt  §at,  beijt  man  fte  bret  bi«  tiier  ^agc 
in  ©ffig,  menbet  fie  aber  täglid^  um.  Sltsbonn  gibt 
man  in  einen  Stieget  ein  ©tücf  Sßutter  ober  ©uppenfett, 
bie  in  ©treiben  gefdjnittenen  ^eije» 

ctma«  ©ffig,  fatjt  bie  (Snten  nod^  etmo«  nad^  unb  bünftct 
fie  barin  meid^,  inbem  man  fie  öfter«  ummenbet;  bann 
nimmt  man  bie  @nten  l^erau«,  fc^neibet  jebe  in  fedfj« 
fd^öne  gteid^e  ©tüdd^en.  hierauf  ftö§t  man  bie  SIbfätic 
unb  Seber  mit  ben  äJtörfer  fein,  gibt  fie 

miebcr  in  ben  Stiegel  jurüd,  flaubt  fie  mit  jmci  bi«  brei 
Söffet  StJel^t  an,  gie^t  gute  f5Ieif<^t>i^üt)e  unb  ein  ®tä«d^en 
rotten  SBein  baran,  unb  tä§t  e«  gnt  au«fod^en,  paffirt 
bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb,  tegt  bann  bie  jerfd^nittene 
Snte  hinein  unb  tä§t  fie  nod^  ein  menig  auffod^en.  ©oüte 
t«  nic^t  pÜant  genug  fein,  !ann  man  nod^  etma«  (Sffig 
nad^geben.  Stuf  biefetbe  Strt  !ann  man  au(^  ja!^me  Snten 
bereiten,  ©oflte  bie  ©auce  nid^t  braun  genug  fein,  fo 
fann  man  mäl^renb  bem  ^od^cn  Stauben»  ober  ©d^mein«» 
blut  baran  geben. 

324.  ©ebfmjictcr  §afc. 

!l)er  in  ©tücfe  gehauene  ^afe  mirb  gefatjen  unb 
mit  Pfeffer  eingerieben,  jmei  bi«  brei  S^age  in  bie  SBei^e 
gelegt,  bann  gibt  man  in  einen  SlHeget  ober  ^afferot  ein 
©tüd  SButter  ober  Slbfd^öpffett,  fatjt  ben  ^afen  no(^» 
einmal  unb  bünjtet  i^n  mit  etma«  Söeije,  bi«  er  meid^ 
ijt.  SBäl^renbbem  gie§t  man  etma«  ^afen»  ober  ©d^mein«» 
blut  baran.  Oft  ber  ^afe  meid;,  tegt  man  i^n  ^erau«, 
ftaubt  bie  ©auce  mit  jmei  Söffet  SRe^  an,  füllt  fie  mit 
gteifd^brül^e  auf  unb  täßt  fie  gut  au«!o(^en,  morauf  man 
fie  burd^  ein  ©ieb  paffirt  unb  ben  ^afen  barin  nod^ 
einigemate  aufTod^en  tä^t. 
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325.  §o|c  in  iicr  Sauce. 

®er  ouSgejogene  ^afe  tüirb  rein  getoafd^en,  jebet 
Schlegel  in  jn)ci  nnb  ber  ^ieuier  in  fünf  Stüde  gleid^* 
ma§ig  ^erl^ouen,  bann  mit  einer  2yia§  (1  Siter)  Sßaffer, 
einem  Si^oppen  (y^  Siter)  @ffig,  brei  in  ©d^eiben  ger» 
fd^nittenen  3ipiebetn,  einer  gelben  dinbt,  ^eterfiüenmurgel, 
einer  Sitronenfd;aIe,  ©atj  unb  Pfeffer  gum  f^euer  gefegt 
unb  meidfi  gefod^t.  2)ann  mirb  ein  bunfelbrauneö  ©inbrenn 
Don  ©(^malg,  unb  einem  ©tüdd^en  gematzt, 
biefeg  mit  bem  ^afenabfub  abgerül^rt  unb  ber  ^afc  barin 
aufgefo(^t.  2)er  ^afe  mirb  auf  einer  glatte  angeric^tet 
unb  bie  ©aucc  burd^  ein  ©ieb  barüber  gegoffen. 

326.  gofen^jfeffer. 

3Son  einem  jungen  ^afen  mirb  ber  Äopf,  Don 
mcld^em  bie  Singen  auggeftod^en  merben,  gefpalten,  bie 
^äufe,  ber  ^alg,  bie  S3ruft,  Seber  unb  bag  ^erg  ge=> 
nommen,  einen  ober  mel^rere  2!^age  in  bie  S3eige  gelegt, 
bann  cbenfo  Derfaljren  mie  bei  5>ir.  325.  ^urg  Dor  bem 
Slnric^ten  gie§t  man  eine  fjalbe  Sl^afje  ^afen*,  2;auben=» 
ober  ©d^meingblut  baran,  tö§t  eg  nic^t  me^r  fo(^en, 
fonbem  rid^tet  ben  ^afenpfeffer  fogleic^  an.  ^^^erg  unb 
2eber  müffen  etmag  früljer  aug  ber  ©auce  l^erauggelegt 
merben,  mie  bag  Uebrige,  ba  fie  fonft  l^art  mürben.  — 
2)agu  gibt  man  Änöbel,  geröftete  ober  gefottene  Kartoffeln. 

327.  SdjömrgUJilbprct  in  brauner  ©aucc. 

^iegu  nimmt  man  bie  S3mfy  Sug  ober  bie  Stippen 
Don  einem  jungen  ©d^mein;  biefeg  mirb  rein  gemafd^en 
in  beliebige  ©tüde  geljauen,  in  einem  Spiegel  ober  Kafferol 
mit  in  ©d^eiben  gcfdjnittener  3ii^i^bel,  gelben  Siübe, 
©cllerie,  einer  ©itronenfc^ale,  Lorbeerblatt,  Pfeffer,  ©alg, 
gmei  Sielfen,  SBad^^oIberbeeren,  bann  l^alb  ©ffig  unb  SSaffer 
meid^  gefod^t  nac^  belieben  auc^  etmag  Sein  bäran  gegeben. 
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3nbcffen  röftet  man  SD^el^I  tn  mit  einem 

Stl^eelöffel  gefto§cnen  bun!elbrnun,  füllt  btefeS, 

burd^  ein  ©ieb,  mit  bem  SIbfub  be8  fyleifc^e«  auf,  unb 
fod^t  e§  unter  beftänbigem  S^ül^ren  ju  einer  ©aucc,  legt 
ba§  ©d^marjmilbpret  hinein  unb  fo^t  2IßeS  jufammen 
nod^  einmal  auf. 

328.  ©i^tooqtöUb^rcl  mit  fotircr  imb  füfjcr  ©ottce. 

jDoS  ©d^marjmilbpret  inirb  ganj  mic  5Rr.  327 
bereitet  ®03U  gibt  man  bie  braune  @auce.  Sxü^rt 
^agebuttenmarf  mit  Sßein  glatt,  oerbünnt  eS  noc^  mit 
^ein,  3^*^^^  belieben,  unb  ferbirt  biefe  ©auce 
ebenfall«  eigen«  baju. 

329.  2BiIb=§of(^6c  mit  bcriorencu  @icrn. 

^at  man  übrig  gebliebene«  SBilbpret  bon  ^afen 
ober  Sftel^,  fo  miegt  man  e«  fein  jufammen  mit  einem 
Sitronenfc^niljdjen,  einem  ©tücfdfjen  ©ped  unb  einigen 
auSgegrÖteten  ©arbeiten,  bünftet  biefe«  in  einem  ©tücf* 
dben  S3utter,  ftaubt  etma«  2)?eI)I  ober  rü^rt  ein  menig 
iöefd^amel  (9^r.  279)  baran,  nebft  einen  ?öffel  ©uppe 
ober  etma«  rotten  2Bein  unb  toc^t  e«  gut  auf. 

S)arauf  fe^t  man  berlorene  (Sier  (5Iir. '575). 

330.  Snuben  o«f  SBilbort. 

jDie  Stauben  merben,  na^bem  i^nen  ber  Äopf  ab» 
gefd^nitten,  ba«  S3Iut  in  (Sffig  aufgefangen  ifl,  gerupft 
rein  ausgenommen  unb  gemafd^en,  mit  l^ei§em  @ffig 
übergoffen,  morin  man  fte.jtoci  ©tunben  liegen  Iö§t 
$ema^  merben  fie  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gut  bon  innen 
unb  au§en  eingerieben  unb  in  einem  2^icgel  mit  einem 
©tüd  S3ntter  ober  ©uppenfett,  SBurjeln, 

(Sitronenfd^alc,  etma«  (Sffig  meic^  gebünftet,  alsbann  l^er» 
ausgenommen  unb  jebe  in  jmei  ^älften  jerfd^nitten. 
S)ann  ftaubt  man  bie  3'^^^cbel  mit  2)?ebl  an,  gic§t 
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gute  ^letf^Brül^e  läßt  fte  gut  außfod^en,  paffirt 

fie  burc§  ein  ©ieb  unb  gibt  fie  nod^malS  in  ben  Siegel 
gurücf.  ©obalb  bie  ©auce  fod^t,  gießt  man  etmaS 
Saubenblut  barau,  legt  bie  tranfe^irteu  Sauben  in  br 
©auce,  unb  läßt  fie  nod^  ein  menig  foc^en. 

331.  §ommcIjlcif(^  in  ©auce. 

Saju  nimmt  man  23rnft  ober  S^üdgrat,  ^ant  c8 
in  beliebige  ©tüde,  fe^t  fte  mit  SBaffer  unb  etmaS  ©alj 
jnm  ^euer,  fdjäumt  e§  gut  ab.  5Rad)bem  e«  l^atbmeid^. 
ift,  mac^t  man  ein  ^eflgelbeS  (Sinbrenn,  füllt  bieß  mit  guter 
^teifc^brül^e  auf  miegt  eine  Heine  etma« 

^eterftlie  fein,  gibt  eg  an  bie  ©auce,  fäuert  biefe  mit 
(Sitronenfaft  ober  @ffig  unb  !oc^t  bag  |^Iei[d^  barin  meic^. 

332.  ©ebünfteteS  §oinmcI|lfifi^. 

3ft  ber  Slüden  in  beliebige  ©tüde  ger§auen,  fo  läßt 
mon  Sutter  in  einem  Siegel  jerfd^Ieid^en,  gibt  brei  big 
oier  große,  in  ©d^eiben  gefdjuittene  3tt^iebeln  hinein,  unb 
bünfiet  fo  bag  gut  gefallene  ^leifd^  unter  feißigem  Um* 
menben.  ©oHte  eg  ju  ftarf  einbraten,  gießt  man  etmag 
gleifd^brülje  baran.  SBenn  bag  ^leifd^  meid^  ift,  legt 

man  cg  auf  eine  glatte.  S^nbeffen  merben  bie  3h3iebeln, 
metd^e  fd^ön  gelb  geröftet  fein  miiffen,  mit  jmei  (Eßlöffel 
2)?e§l  angeftaubt,  mit  guter  ^leifd)brül}e  aufgefüllt,  mit 
(Eitronenfaft  ober  @fftg  gefänert,  bag  S^leifd^  l^inein  ge- 
legt unb  ^deg  nod;  einmal  gut  aufgefod^t.  35or  bem 
Slnrid^ten  mirb  bag  ^leifd^  auf  eine  glatte  gelegt  unb 
bie  ©auce  burd^  ein  ©icb  barüber  gegoffen. 

333.  §ttmntclflcift^  mit  ©urfcnfouce. 

Ser  ^ammelfdjlegel  mirb  geflopft,  bie  ^aut  ab* 
gezogen,  mit  Pfeffer  unb  ^iment  gemiir3t  unb  einen  big 
gmei  Sage  in  @fftg  gelegt.  Sann  mirb  berfelbe  mit 
©alj  cingcrieben  (nad^  S3eliebeu  fann  man  il^n  auch 
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fpicJeu),  in  einem  tiefen  j^iicgel  nebft  einigen 
einer  gelben  S^iübe,  einem  ©tü(f  ©nppenfett,  einem  Löffel 
gleifd^brül^e  nnb  etma«  (Sfftg  öon  ber  Seije  meid^  gc- 
bünflet.  hierauf  nimmt  man  ben  ©erleget  l^eraua, 
ftaubt  jtnei  Löffel  SJtel^I  an  bie  ©auce,  gie§t  eine  Ober»* 
taffe  faueren  9xa§m  baran,  fd^neibet  eine  frifd^e,  rol§c 
®urfe  in  ©d^eiben  hinein  unb  tä§t  SlÜeS  gut  auSfod^en, 
foHte  eö  ju  bi(i  fein,  gibt  mau  nod^  einen  Söffet  f^Ieifd^*' 
brülle  baju,  paffirt  e§  bann  burd^  ein  ©ieb,  legt  ben 
©d^teget  l^ineiu  unb  tä§t  ifju  uo^  big  jum  Sluridtjtcu 
fodtjeu.  2)cr  ©d^teget  mirb  hierauf  in  büune  ©d^eiben 
gefdijnitteu  unb  bie  ©aucc  au§en  l^crum  gegoffeu.  — 
2)aju  gibt  mau  gauje  ober  geröftete  Kartoffeln. 

334.  Kolbö=f5rtco«bo. 

Sinem  Katbgfd^teget  jietjt  mau  bie  ^aut  ob,  lojt 
ben  Knollen  aug  unb  mad^t  baraug  brei  ©tüde.  @iu 
l^atber  ©i^tegct  gibt  jmei  g^^icanbog.  ©iefe  fpicEt  man 
bi(f  mit  gefatjenem  ©peii.  stimmt  fobanu  ein  Kafferot, 
tegt  Sutter  (ein  öiertel  ^fuub  [140  ®r.]  auf  einen 
i^atben  ©d^teget),  eine  gelbe  9tübe,  jmei  gro§e  3'^^^'^^^^ 
in  ©d^eiben  gefd^nitten,  hinein,  überfatjt  bie  f^ricanbog, 
legt  fie  barauf,  gibt  etmag  Sitronenfaft  ba^u,  bedt  fie 
ju  unb  bünftet  ftc  tangfam.  ©ottten  fie  nii^t  genug 
©oft  jietjen,  gie^t  man  etmag  f^teifcfibrn^e  nod^.  ®enn 
bag  f^teifd^  meidfi  ift,  tegt  man  eg  tjeroug,  ftaubt  bie  ©ouce 
mit  jmei  Söffet  SD?et)t  an,  oerrüljrt  biefe  gut,  unb  füCtt 
loc^enbe  ^teifd^brü^e  nad^,  nebft  einem  ©tägd^cn  meinen 
SBein,  bod^  fo,  ba§  bie  ©auce  nid^t  ju  bünn  mirb,  mor* 
auf  man  fic  augfod^en  tä§t.  ÜDie  ©auce  mirb  bur^ 
ein  ©ieb  poffirt,  bag  ^teifd^  fjinein  getegt  unb  no(^  ein 
menig  auggefod^t.  3ft  bieg  gefc^et)en,  jerfc^neibet  mon 
bag  ^leifd)  in  feine  tängtii^e  ©tüddfjen,  fe^t  eg  mieber  ju* 
fammen,  tegt  eg  auf  eine  ^tatte  unb  gie§t  bie  ©auce 
barüber. 
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335,  Äolbßbruft  in  8ttncc. 

SDtc  ^nlbsBrufl  toirb,  nocbbcm  juöor  alle  Änod^cn 
^crauSgelöft  iüorben  fmb,  rein  geinafc^cn,  in  ©aljtoaffcr 
ober  ^leifd^Brü^e  Blan^irt,  b^rauggenommcn  unb  bicf 
ge[pi(ft. 

3n  ein  ^affcrol  gibt  man  ein  ©tücf  Sutter,  eine 
gelbe  3^übc,  jmei  3^i£beln  in  ©d^eiben  gefc^nitten,  be=» 
fprengt  ba8  f^Ieifc^  leicht  mit  ©alj,  legt  fie  hinein,  gibt 
etma«  ^Iei[d^brü§e  baju  unb  bünftet  fie  fd^ön  gelb  unb 
meicb  unter  öfterem  Umtnenben.  2)ann  legt'  man  bc8 
^leifcb  §crau8,  ftaubt  bie  ©auce  mit  jmei  $?öffel  SOte^t 
an,  füllt  fie  mit  guter  f^Ieifd^brü^e  auf,  reibt  etmaS 
27iuSfatnu§  baron,  aud^  ein  menig  (Sitronenfaft  unb 
SBein,  ober  ftatt  beffen  nur  etmaS  ©ffig.  SBill  man 
jebod^  nur  eine  !urje  ©auce,  fo  Inetet  man  ein  ©tü(i=> 
d^en  S3utter,  nu§gro§,  mit  STfel^I  fein  ab,  gibt  e§  in  ben 
Siegel,  rüi^rt  eö  mit  bem  ^oi^töffel,  bi§  e§  jerfc^tii^en 
ift,  unb  gießt  ein  menig  fyleifd^brü^e  baran,  e§  ift  bann 
eine  gelbe,  gute  ©auce,  bann  brüdt  man  etma§  (Zitronen* 
faft  baran,  tranfe^irt  baS  f^^^ifi^  unb  gießt  bie  ©auce 
barüber*  — SDa^u  gibt  man  .Kartoffeln. 

336*  ©ingcmot^tcö  ^löIBfldfi^. 

SD?an  fc^neibet  ba§  Kalbfleifd^  in  beliebige  ©tüdc, 
mäfd^t  e§  in  laumarmem  SBaffer,  faljt  e«  ein  wenig  ein 
unb  läßt  e8  eine  ©tiinbe  liegen,  ©ann  gibt  man  in 
einen  Stieget  ein  ©tücf  2Ibfcf)öpffett  ober  23utter,  einen 
Söffet  jerfd^nittene  3wiebetn,  legt  ba§  hinein  unb 

bünftet  eS  weid^,  inbem  man  eS  ^ie  unb  bo  umwenbet. 
3ft  e8  fertig,  tegt  man  e5  ßerau?,  ftaubt  einen  bi«  jwei 
Söffet  SD^el^t  baran,  gießt  gute  f^tcifc^brüfje  nac^  unb  läßt 
bie  ©auce  mit  bem  f^teifd^e  nodf)  auftodtjen.'  SSor  bem 
Slnrid^ten  tegt  mon  ba«  f^^cifd^  auf  bie  baju  beftimmtc 
^tatte  unb  gießt  bie  ©auce  burdt)  ba«  ©ieb  barüber. 
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SD^on  ?ann  an  bie  0aucc  aud^  ein  luenig  (Sitroncnfaft 
ober  einen  Söffe!  SBein  geben,  nad)  S3elieben  aud^  ®ffig. 

337.  6ingnnaj^tc§  ouf  onbere  5Irt 

^ieju  eignet  fid^  am  beften  baö  9iücfenftü(f  ober 
bie  auSgelöfte  S3ruft. 

2T?an  röftet  SD^e^I  mit  einem  ©tücE  23utter  ^edgelb, 
gießt  gute  f^^eift^brül^e  barauf,  miegt  eine  I;a!be  3tüiebel, 
eine  Sitronenfdjale  unb  ein  menig  ^eterfiliengrün  fein, 
rül^rt  e«  an  bie  ©auce,  läßt  bann  baö  in  ©tüde  3er- 
l^auene  ^!eifd^  barin  meid^  fodjen. 

3u!e^t  gibt  man  ein  menig  Sitronenfaft  ober  einen 
Söffe!  SBein  baran. 

338.  ^IftlöSbögcI. 

S5on  einem  Äa!b§fc^!ege!  merben  !ange  breite  ©c^nitje 
gefd^nitten,  geHopft,  mit  etvoaS  ©a!^  beftreut,  ^eterfiüen» 
grün,  S^a!otten  unb  ©ped  fein  gemiegt,  hinein  gefirid^en, 
gufammengerottt,  mit  einem  ^aben  jufammengebunben, 
in  einem  2^iege!  ober  ^affero!  mit  einem  ©tüd  S3utter 
gebünjtet,  bi§  fic  meid^  unb  fc^ön  ge!b  ßnb,  l^ie  unb  ba 
ein  toenig  f^!eif(^brül}e  aufgegoffen.  hierauf  bie  ©auce 
mit  ein  menig  3JJe!§!  angeftaubt,  etmaS  ©uppe  baran 
gegoffen,  auc^  mit  etmag  Sitronenfaft  gefäitert,  unb  noc^ 
gut  auSgefoc^t. 

hierauf  mirb  ber  ^aben  üon  jebem  ©tüd  abgclöfl, 
bie  f.  g.  Äa!b§t)öge!  auf  eine  glatte  ge!egt  unb  bie 
©auce  barüber  gegoffen  ober  eigens  baju  gegeben. 

339.  -JJoIöSfloIofdj. 

3tüci  ^funb  (1  ^i!o  120  ®r.)  ^a!bf!eif4  am  beften 
oom  9tüden,  mirb  opn  ber  ^aut  unb  beit  ^itoc^en  be* 
freit  unb  in  große  SBürfe!  gefdjuitten.  3n  einen  tiefen 
Stiege!  !äßt  man  ^fuub  (140  ®r.)  S3utter  jcrfd^!ei» 
d^en,  fc^neibet  jmei  große  ©d^eiben,  !äßt  ßc 
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in  ber  SSutter  ein  inenig  bünften,  bann  gibt  man  ba« 
leidjt  gefatjen  l^inein,  aud^  eine  ^rije  fpanifd^en 
Pfeffer  unb  bedt  e§  gut  ju.  ^ie  unb  ba  [d)üttelt  man 
c8,  bedt  e8  aber  nid^t  auf.  9^ad^  brei  SSiertelftunben  ifi 
c§  fertig,  bann  bedt  man  eS  ab,  ftaubt  an  baS  f^^^ifd^ 
ein  Kaffeelöffel  50?eljl  unb  rül^rt  brei  Söffe!  guten  fauern 
S^al^m  baran,  unb  !ä§t  eS  nod§  ein  tuenig  fo(^en. 

340.  ©ef^jidteö  ÄaI6ö|crj. 

2)te  Katbß^erje  merben  in  f^Ieifd^brüi^e  blanfd^irt, 
l^albirt,  leidet  mit  ©alj  befprengt  unb  fi^ön  gefpidt. 
^ierouf  in  einem  Siege!  mit  ein  menig  S3utter,  3ft>iebe!n, 
einer  ge!ben  Siübe,  tu  0d)eiben  gefd^uitten,  einem  Söffe! 
g!eifdbbrül^e  fo  !ange  gebünftet,  big  fte  meid^  finb  unb 
bic  auf  äugen  ge!b  gn  merben,  bann  heraus 

ge!egt,  bie  etmaS  SJJel^!  angeftaubt,  mit 

f5!eifd§brül^e  ober  ©d^ül§  aufgefudt  unb  gut  auggefod^t. 
ÜDonn  bie  @auce  burd^  ein  @ieb  paffirt  unb  bie  Ka!b8* 
l^erge  barin  nod^  ein  menig  aufgefod^t.  37?an  fann  and^ 
etmaö  (Sfftg,  SBein  ober  (Sitronenfaft  boran  geben.  Segt  bie 
^erge  auf  eine  ^!atte,  fd^neibet  fie  einigemale  burd^,  fügt 
fic  mieber  fd^ön  gufammen  unb  gießt  bie  ©auce  barüber. 

341.  ®cf!)idte  ^ulbsldicr. 

3mei  ^funb  (1  Küo  120  ®r.)  Kalb6!eber  mirb 
rein  gemafd^en,  bie  ^nnt  baoon  abgegogen,  gut  gefpidt 
unb  gerabe  fo  oerfa!)ren  mie  bet  ben  Kalbgl^ergen  (9Zr.  340). 

34J?.  ÄttlDöIebcr  in  örnuner  ©nnce. 

91?an  madjt  üon  ©d^nta!g,  SD^e§!  unb  etmag  3^^^^^ 
einbunüeg  ©inbrenn,  rü!)rt  eö  mit  guter  f^Ieifd^brü^e  an, 
gibt  eine  5Re!fe,  geftoßenen  Pfeffer,  ©a!g,  fein  gefd^nittene 
3miebe!n,  etmag  ©fßg  baran  unb  !äßt  eS  auSfod^cn. 
Sie  Ka!bs!eber  mirb  rein  gemafd;en,  abgel^äutet,  in 
©d^eiben  gefd^nitten,  in  ber  ©auce  nuSgefod^t,  big  fte 
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ttjctc^  unb  nid^t  mefjr  blutig  Sä§t  man  fte  gu  tauge 
foc^cn,  fo  mirb  fie  tjart. 

343.  ®anölclicr  in  Souce. 

SDic  OanSleber  mtrb  rein  gema[d^en,  mit  0alg  unb 
geflogenen  Pfeffer  beftreut,  in  einem  Stiegel  mit  fel^r  biel 
in  (Scheiben  gefd^nittene  einem  ©tü(f 

Söutter  l^alb  gebünftet.  (@ie  barf  nod^  blutig  fein.) 
SDann  mirb  fte  l^erau§  auf  einen  Steüer  gelegt. 

!5)ie  merben,  ftaubt  fie 

mit  gmei  Söffet  9}Jef)t  an,  füllt  fie  mit  guter 
auf,  gie§t  ein  ©täSetjen  meinen  SBein  baran,  audf)  etma« 
©itronenfaft,  tä§t  fte  fod)en,  unb  paffirt  fie  burd^  ein 
©ieb.  SDann  fd^neibet  man  bie  Seber  in  lange,  finger* 
bide  ©df)ni|je  unb  fodjt  fie  in  obiger  ©auce  fertig.  3n 
bie  ©auce  fann  man  auc^  Strüffetn  ober  Sl^ampignonS 
geben.  — SDagu  gibt  man  SBrob»>  ober  9)?e^tfd^mam, 
©pa§en  ober  Kartoffeln. 

344.  ©auälcber  ln  brouiicr  ©auce. 

S3on  einem  ©tiid  ©c^matg  unb  ein  paar  Söffel 
2)?el^I  mac^t  man  ein  brauneö  (Sinbrenn,  gibt  ein  Kaffee* 
löffeld^en  geflo§enen  3^der  baran,  fültt  eS  mit  guter 
f^teifc^brü§e  auf,  gibt  etroaö  ©atg,  Pfeffer,  eine  Sitro» 
nenfd^ate,  etmaS  @ffig,  aud^  etmaS  Sitronenfaft  baran,  läßt 
bie  ©auce  au§fod^en,  fd^neibet  bie  ro§e  Seber  in  feine 
©c^nilje,  legt  biefe  in  bie  ©auce  unb  fod^t  fte  eine 
SSiertetftunbe  barin. 

345.  ©auere  v©anfes  ober  ©(^meinSleber. 

!J)ie  Seber  mirb  cingemöffert,  bie  ^aut  abgegogen 
unb  in  feine  ©(^niljd^en  gefdl^nitten,  ebenfo  eine  gro§e 
3miebet  gang  fein  aufgefc^nitten,  gut  mit  ©atg  unb 
Pfeffer  beftreut.  S)ann  tä§t  man  auf  einer  fladtjen 
Pfanne  ein  ©tüd  iButtcr  ober  ©d^matg  gerfc^teid^en. 
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röftet  bic  ScBer  barin,  inbem  man  fte  mit  einem  ©d^äu» 
feieren  fortmäfjrenb  urnmenbet;  ift  fic  faft  fertig,  ftaubt 
man  ftc  mit  an,  gie§t  etma«  @ffig  unb 

f^leifclbrüfje  baran,  läßt  bte§  unter  beftänbigem  Ummen* 
ben  me|rmal«  auffod^en,  richtet  bie  Seber  auf  einer 
©d^üffel  ober  glatte  an  unb  beftreut  ftc  mit  fein  ge* 
miegter  (Sitronenfc^atc. 

846.  8ttucrc  Ot^fen silieren. 

SBerben  mic  bic  oorftci^enb  befc^riebenc  Seber  (5lt.  345) 
bcl^anbelt. 

347.  ©ingcmni^fc  §ü^ncr. 

©n  (Stiief  Butter  gibt  man  in  einen  Siegel  nebfl 
^met  mit  Steifen  gefpiiJte  3^iebeln,  bic  gepulten  ^iUjner 
breffirt  man,  faljt  fte  leidet  unb  bünftet  fte  gang  barin. 
3ngmifd^en  läßt  man  ein  ©tücfdfjen  S3utter  in  einem 
Siegel  gerfd^Ieid^en,  rüßrt  gmeii^öffelSDJel^I  baran,  läßt  e§  ein 
menig  angießett,  füHt  eö  mit  foc^enber  f^Ieift^brü^c  auf, 
gibt  ben  0aft,  morin  bie  ^üßner  gebünftet  ßnb,  baran, 
nebft  einem  ®Iä«d^en  SBein  unb  etmo«  ©tronenfaft.  @oßte 
cS  nic^t  genug  gefalgcn  fein,  gibt  man  ©alg  nad^. 

Sann  tranfd^rt  man  bic  if)ü§ncr,  jebcS  in  fed^8 
Sßeile  unb  foc^t  fie  nod^  ein  menig  in  ber  ©auce  auf. 
Segt  bic  ^üßner  bann  in  eine  ©cßüffel  unb  gießt  bie  ©aucc, 
meld^e  man  borßer  mit  gmei  Eigelb  legirt  l^at,  barüber. 

348.  ®ingcinoifjtc  gu^ncr  auf  anbere  9lrt. 

Sic  gepulten  ^ü§ncr  merben  rein  gemafeßen,  in  bicr 
ober  feeßs  Sßeile  gerfc^nitten,  bann  ein  ©tüc!  33uttcr  ober 
©uppenfett  mit  2>?e^I  ^eögelb  geröftet  unb  mit  fod^enber 
f^Ieifcfjbrüßc  unter  beßänbigem  Siü^rcn  aufgefüllt,  bann 
bic  ^ü^ner  barin  meieß  gefod^t,  gule^t  eine  ©tronen* 
fd^alc  unb  etmaö  ©aft  baran  gegeben,  aueß  eine  Ueinc  3bJicbc( 
mit  ctmaS  ^etcrßlic  fein  gemiegt,  an  bic  ©aticc  gerüßrt 
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349.  Eingemachte  ©uhner  mit 

3ehn  bis  siüötf  fri[d^e  (Shompignon«,  nad^bem  ftc 
in  SBürfel  gefd^nitten,  mit  SBaffer,  ctroa«  ©alj  unb 
Sitronenfaft  aiifge!o(ht  fmb,  merben,  menn  bie  ^ühncr, 
roie  in  9?r.  347  befchrieben,  bereitet  fmb,  oben  auf  bie 
^ü^ner  geftreut. 

350.  §nh«cr  «it  Slumenf«^*- 

(S§  mirb  ebenfo  tierfafjren,  mie  bei  5Rr.  347  ober 
348.  (S^e  man  aber  bie  ^ühner  gu  Sifd^e  gibt,  mirb 
bie  glatte  mit  fd^önem,  in  ©aljmaffer  abgeJodhtem 
33IumenfohI  garnirt. 

351.  kühner =9iagout  mit  ^usge. 

9kchbem  btf  ^ü^ner  rein  gepu<jt,  breffirt  tmb  ge* 
faljen  fmb,  läft  man  fic  eine  ©tunbe  fte^en,  alSbann 
bünftet  man  fie  in  Butter  mit  ftarfer  ©d^üh  unb  2^rüffetn 
(melc^e  in  rothem  SBein  gefod^t  fein  müffen),  in  Er* 
mangetung  berf eiben  nimmt  man  SRordheln  ober  frifd^e 
Ehampignonö  unb  gerfd^neibet  jebeS  ber  ^ühner  in  fed^« 
©tüde.  Eine  geräud^erte  S^inböjunge  mirb  97o(ht8  oor* 
her  in  SBaffer  gelegt,  nod^bem  fie  am  anbern  Stage  brei 
©tunben  gefotten,  ift  fie  meidh.  9todh  marin  mirb  bie 
i^aut  abgewogen  unb  in  hßlbfingerbide  ©d^eiben  gefd^nitten. 
9J?an  richtet  bie  ^ühner  mit  ber  i^^  ^ranj  auf 

eine  runbe  glatte  an,  inbem  man  abmedhfelnb  ein  ©tücf 
3unge  unb  ein  ©tücf  ^uhn  legt,  in  bie  ^itte  legt  man 
bie  2^rüffeln,  SJiorcheln  ober  Ehampignon«. 

352.  tauben  in  meiner  ©aucr. 

©inb  bie  Stauben  rein  gepult,  breffirt  unb  etma*  ge* 
falj^cn,  merben  fie  mit  SButter  unb  3miebeln  nebft  etmaS 
gleifchbrühe  meich  gebünftet,  bann  legt  mon  fte  he^auö, 
ftaubt  bie  ©auce  mit  jmei  Stöffel  ^cl}!  an,  füllt  fie 


126 


g'rtcanboS,  9?agout8  unb  SSoreffen. 


mit  guter  gteifd^brü^c  auf,  gibt  ettua«  Sitronenfaft  ^inju 
uub  löjjt  fie  gut  außfod^eu.  ^affirt  bann  bie  (Sauce 

burd^  ein  @ieb,  tranf(^trt  bie  Stauben  jebe  in  Dier 
©tüde,  legt  fte  l^iuein  unb  fod^t  fie  noc^  ein  tuenig  in 
ber  ©auce.  SBeim  Slurid^ten  legirt  man  bie  ©auce  mit 
einem  (Si. 

353.  SouBen  in  Brauner  ©ance  auf  getudijnlii^e  $lrt 

9^ad^bem  ben  Stauben  ^opf  unb  ^ü§e  abgefd^nitten 
jtnb,  werben  fie  geiufjft,  ' ausgenommen,  rein  geWaft^en 
unb  in  gwei  ^älften  gettjeilt.  hierauf  in  einem  ©c^oppen 
(7^  Siter)  (Sffig,  nebft  einer  l^atben  2)ta§  (Vj  Siter) 
SfBaffer,  (beffer  ^leifc^brü^e),  mit  einer  3tDiebeI,  gelben 
3tübe  unb  ^eterfilienmurjel,  meld^e  in  ©c^eiben  gefd^nitten 
finb,  ©olj  unb  einigen  ^fefferförnern  gum  Q^euer  gefegt, 
bariu  toeid^  gefod^t.  SDann  wirb  ein  braunes  ©inbrenn 
oon  ©d^malj,  2Jte^I  unb  einem  ©tücfd^en  gemad^t, 
baSfelbe  mit  bem  ^bfub  ber  Stauben  burd^  ein  ©ieb  an* 
gegoffen,  red^t  glatt  gerührt,  gut  auSgefoi^t,  bie  Stauben 
l^inein  gelegt  unb  not^  eine  ißiertelftunbe  barin  gefod^t. 
2)?on  fann  ou^  ein  Wenig  Staubenblut  jule^t  baran 
rühren. 

354.  Samms  ober  ^iBfteifiiö  in  ©ancr. 

^ieju  nimmt  man  baS  SSoiberoiertel,  jert^eilt  eS 
in  beliebige  ©türfe,  wäfi^t  biefe  rein,  gibt  fie  in  gefal* 
jenes  fiebenbeS  Soffer,  foc^t  fie  eine  S5iertelfuiibe  uub 
legt  fic  bann  in  frifd^eS  Soffer.  3njwif^en  lä§t  mon 
ein  (Stüd  iSutter  ober  Slbfd^öpffett  in  einem  Stiegel  jer» 
fd^leic^en,  gibt  jwei  in  (S^eiben  gefdfjnittene 
!§inein,  legt  baS  ^Icifd^  ^iujii,  überftreut  cS  ein  wenig 
mit  ©alj,  briicEt  etwas  ©itroneiifaft  barauf,  uub  bünftet 
eS.  3ft  baS  [^leifd;  weic^,  legt  mon  eS  ^erauS,  ftaubt 
bie  ©aucc  mit  jwei  Stöffel  SÜteljl  an,  füllt  fic  mit  guter 
gleifd^brü^c  ouf,  gibt  etwas  weiten  Sein  ober  ©itroiien» 
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[aft  boran,  Iä§t  e«  gut  auSfoc^en,  legt  baS  ^leifd^  hinein 
unb  fod^t  eS  nod^  ein  tuenig.  ißeim  Slnrid^ten  tt)irb  bic 
©Quce  mit  einer  ^ibotter  legirt.  — 2)q3u  gibt  mon 
fleiue  S3robfIö§c^en. 

355.  Sainms  ober  ouf  onbere  9lrt. 

jDqS  in  ©tüdc  jcrft^nitteue  ^leifc^  mirb  gefaljcn^ 
in  einem  Spiegel  ober  Äafferol  mit  einem  0tücl  iöutter, 
in  ©d^eiben  gefd^nittener  ei«e’^  gelben  9iübe  unb 

einer^eterfilienmur^el,  SlHeö  flein  gefdfjnitten,  meid^  gebünftet. 

©oflte  bie  ©auce  ju  menig  merben,  [o  gießt  man 
ctma«  gleif^brü'^e  baran,  follte  e8  jn  oiel  ©auce  sieben, 
gießt  man  biefelbe  ab,  baniit  wnb  SBnrjeln  ft^ 

gnt  einbraten;  jule^t,  menn  baS  ö^Iei[d^  meid^  ift,  mirb 
es  mit  3??e§I  angeftaubt  unb  mit  ^leif^brül^e  anfgefüflt 
unb  auSgefod^t.  2)ie  ©tüde  merben  auf  eine  glatte 
gelegt  unb  bie  ©auce,  mit  etmaS  (Sitronenfaft  gefäuert, 
bur(|  ein  ©ieb  baruber  gegoffen. 

356.  ^loIbSgelrofe  in  ©ouce. 

2)aS  ^efröfe  mirb  rein  gemafd^en,  üon  ben  SDrüfen 
befreit,  in  ©aijmaffer  meid^  gefotten,  bann  in  frif^c« 
SBaffer  gelegt,  nubelartig  gefd^nitten,  eine  gelbe  Sinmac^* 
fauce  (?ir.  280)  gemacht,  mit  (Sffig  gefäuert  unb  baS 
©efröfe  barin  aufgefod^t. 

357.  ^JolliSfttßr  itt  ber  ©oucc. 

S^ad^bem  man  bie  ÄalbSfüße  rein  gemafd^en,  merben 
fte  in  ©atjmaffer  meid^  gefotten,  oom  Änoc^en  befreit, 
in  beliebige  ©tücEe  jerfd^nitten,  eine  gelbe  (Sinmad^fauct 
(S'tr.  280)  bereitet  unb  biefelben  barin  aufgefod^t 

358.  Sunge  in  ©auce. 

SBenn  bie  Sunge  in  ©aljmaffer  meid^  gefod^t  Iji, 
mirb  ße  mit  fattem  SBaffer  abgefiil^It,  alSbann  öon  b« 
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®urgel  befreit  unb  fein  nubelartig  gefd^nitten.  ^ier«' 
auf  lä^t  mau  ©c^rnal^  mit  SD^efjI  unb  einem  ©tücf^en 
3ucfer  braun  röfteu,  gie§t  eS  mit  fod^enber  gleifc^brü^e 
unter  beftönbigem  3?ü|reu  an,  gibt  eine  3i’3iebel  mit 
einer  Steife  beftecft,  ein  U3enig  ©fftg,  ein  0tücf  Sitronen- 
fc^ate,  etmag  3)?u8fatnu§  baran  unb  Iä§t  bie  «Sauce  foc^en. 
@ibt  bann  bie  Sunge  hinein  unb  läfjt  ba§  ©anje  auffoc^en. 

859,  SrieS  ober  §irii  in  ©utterfottcc, 

S3rie«  ober  ^im  mirb  in  Qc* 

fo^t,  bann  in  f altes  SBaffer  gelegt.  SllSbann  läßt  mau 
iii  einem  Spiegel  ober  ^afferol  ein  Stücf  33utter  jer* 
fc^teic^en,  rütjrt  3)iei)I,  fo  oiel  eS  anuimmt,  i^inein,  gießt 
fod^enbe  ^leifc^brü^e  baran  uebft  etroaS  meißen  ^ciu 
ober  Sitronenfaft  unb  gibt  eine  ganje 
Saßt  eS  gut  auSfo^en,  fdf;neibet  S3rieS  (nac^bem  eS  oon 
ber  ©urgel  befreit  ift)  ober  ^irn  in  beliebige  Stücfc^en, 
legt  fie  tjiuein  unb  foc^t  fie  noc^  einmal  auf.  Seim 
Slnrid^teu  tegirt  mau  fie  mit  einem  (Si. 

360.  ÄölbS^ir«  ober  Srieö  in  gelber  Sonce, 

Sou  Sutter  unb  2)?el^I  madje  mau  ein  l^eßgetbeS 
(Sinbrenu  (9^r.  280),  fülle  eS  mit  guter  ^Ieif(^brü^e 
auf,  gebe  etmaS  Salj,  ein  StücEc^en  ©tronenfc^ale  unb 
ein  menig  Saft  baran,  nac^  Selieben  aud^  ein  ®IaS  SBein 
unb  laffe  eS  gut  auftod^en.  2)aS  ^albS^irn  ober  SrieS 
mäffert  man  gut  auS,  läßt  eS  in  fodi)enbem  SBaffer  groei^ 
bis  breimal  auffiebeu,  nimmt  cS  ^erauS,  legt  eS  mieber 
in  frifc^eS  SBaffer,  fd^neibet  eS  in  jmei  bis  brei  StücEc 
unb  fod)t  eS  tu  ber  Sauce  uodjuialS  auf. 

361.  ©QuSjung  (OonSljfeffer)  mit  Slnt. 

2)a3u  nimmt  man  ben  ^?opf,  ^als,  ^511^9*^1^  i^üße, 
3Jtagen,  ^erj  unb  Seber.  S)em  ^opf  ftic^t  man  bie 
Slugen  auS,  fpaltct  i§n,  ^aut  ben  Sdjnabel  ab,  t§eilt 
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bcn  ^al8  in  jtnei  jT^etlc,  cbenfo  bic  ^lügel  unb  bic 
bon  benen  bie  entfernt  tt)erben  müffen. 

J)tefe8  Slüeg  wirb  mit  einet  falben  2)?a§  (7,  ÜUter) 
SCßaffer,  einem  @d)oppen  (V4  Siter)  (Sffig,  jwei  in  ©d^ei* 
tien  gefi^nittenen  gelben  9^nbe, 

einer  ^eterfilienmurjet,  ©alj,  Pfeffer,  brei  Spielten,  etmaS 
SD^nöfatblütl^e  unb  einem  Lorbeerblatt  jum  ^euer  gefegt 
unb  meic^  gefod^t.  2)ann  maj^t  man  ein  bunfleS  Sin* 
brenn  (9^r.  281)  mit  einem  ©tücfd^en  füllt  eS 

mit  bem  SIbfub  ouf  unb  fod^t  ba§  ©anöjung  noc^  ein» 
mal  barin  auf:  jiite^t  rü^rt  man  boö  33Iut  baran.  2)ic 
Leber  mirb  in  beliebige  ©tücfe  gefd^nitten  unb  erft  eine 
S3iertelftunbe  nor  bem  Stnrid^ten  in  ber  ©auce  meic^  gefoc^t 

362.  ©ttnöjuiig  (©anö^feffcr)  in  ©liimcdjfance. 

3}?an  puljt  unb  jer^aut  baS  ©anSjung  mie  in  ber 
oorl^erge^enben  91ummer,  Iä§t  ein  ©tücE  iöuttcr  in  einem 
Stieget  jerfc^teitfjen,  rül^rt  2)?et)t,  fobiet  eS  annimmt, 
baran  unb  röftet  eS  ^eßgetb.  SDann  gie§t  man  eö  mit 
guter  f^teifc^brül^e  auf,  gibt  eine  Sitronenfc^ale  unb  etma« 
©oft  baran,  legt  ba«  @an§]ung  l^inein  unb  fod^t  eS  in 
biefer  ©auce  gut  meic^.  3^  bemerfen  ift,  ba§  bie  Leber, 
uQcbbem  fie  in  hier  ©tücfe  jerfd^nitten  ift,  erft  eine  SSiertet» 
ftunbe  bor  bem  Slnrid^ten  in  ber  ©auce  gefoctjt  merben 
barf,  ba  fte  fonfl  l^art  mirb. 

363.  ^albSjungen  in  ^inmai^fauce. 

9J?on  bereitet  eine  gelbe  Sinmact)fauce  (91r.  280), 
Die  ^albSjungen  merben  in  Sßoffei  ober  ^(eifc^brü^c 
gefotten,  i^nen  bie  ^aut  abgewogen,  ber  Länge  nad^ 
^albirt,  unb  noi^  ein  menig  in  ber  ©auce  aufgefoc^t 

364.  fRinbdjunge  mit 

SDie  3^09^  mirb  rein  gemafdjen,  in  ©atjmaffet 
meid^  gefotten,  abgeljäutet,  in  fingerbide  ©dfjciben  ge» 

ffo(fi6uc6.  q 
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fdjnitten,  jebod)  crft,  iremi  bie  nnd)ftc()cnb  befd^ricbciit 
©Qucc  fertig  ift. 

3n  ehicm  STicgcI  ober  ^affcrol  läfjt  man  ein  ©tüd 
frifd^e«  8iinbfcf;ma4  jerfdjteidfien,  gibt  [oöiel  e8 

annimmt  unb  ein  ©tiidd^en  fein  geftofienen  l^in* 

ein  unb  röftet  eS  fc^ön  brnun;  fnrj  c^c  ba«  ©nbrenn 
braun  ift,  gibt  mau  einen  Söffet  fein  gefd^nitteuc  3^^^ 
betn  tjinein  unb  läßt  fie  mitröften,  füllt  bann  unter  bc» 
ftänbigem  Stüfjrcn  baß  ©nbrenn  mit  guter  f^teifd^brü^e 
auf,  gibt  ctmaß  @fftg,  ©atj  unb  Pfeffer,  einige  DtetTen, 
ein  Sorbeerbtatt,  eine  ©itronenfdjate,  aud^  etmaß  S3raten» 
brülle  baran  unb  läßt  bie  ©aucc  nod^  eine  Siertetftunbe 
fo^en,  tegt  bie  gerfd^nittene  3^^9^  i^inein,  fod^t  fic  uod^ 
eiuigemate  auf,  tegt  fie  bann  l^erauß  unb  gießt  bie  ©aucc 
burd^  ein  ©ieb  barüber. 

365.  OlinbS^nnge  mit  fourem  tRo^m. 

Söirb  mie  5Rr.  364  bereitet,  jutetjt  oor  bem  Sin» 
ritzten  rül^rt  man  jtuei  biß  brei  Söffet  guten  fauren 
JRa^m  unter  bie  ©auce,  läßt  SItteß  jufammen  auffoc^cn 
unb  gibt  einen  ßßtöffet  kapern  ßinein. 

366.  tRlnbejungc  mit  ©orbcflcnfottcc. 

SBirb  mic  9tr.  364  beßanbett,  nur  nimmt  man 
flatt  ber  3'üiebetn  fein  gemiegte,  außgegrätetc  ©arbetteu. 
üT)ie  ©auce  barf  gar  uid^t  gefallen  merben,  ba  fie  fonft 
ju  fd^arf  mürbe. 

367.  2)«ri^gcftutitcS  JRlnbfififi^. 

@in  ©tüd  ©d^matj  läßt  man  mit  2)tef;t  unb  einem 
©tüdd^en  3'i^cr  braun  röften,  bann  gibt  man  eine  große 
3miebet  fein  gefd;nitten  tjinein  unb  läßt  eß  nodj  ein 
menig  mitröften.  Ätßbann  füttt  man  eß  unter  beftänbigem 
JRütjren  mit  guter  Oricifdji>'^ü^e  auf.  hierauf  gibt  man 
etmaß  (£ffig,  ein  Sorbcerbtatt,  etmaß  geftoßenen  Pfeffer, 


gricanboS,  Siagcutö  unb  S3otefyen. 


131 


Quc^  fec^S  in  ©ifig  nnb  in  bünne  Scheiben  gefc^nittene 
©urfen  l^inein.  ^örotenfauce  ift  [el^r  gut  boron.  ?affc 
ba8  ©anje  bann  noch  gut  angfod^cn.  (Sin  ttjeid^  gefod^teS 
©tiicf  9iinbf(ei[d^  [d^neibct  man  in  länglidje,  bünne  ©d^eiben 
gibt  eö  in  bie  ©nnce  unb  Iä§t  eS  barin  einige  STJale 
Quffod^cn.  2)aju  gibt  man  in  ©aljttjaffer  obgefod^te 

Kartoffel. 

8G8.  £)rf)fenfrf)Uicif. 

(Sin  Od^[en[d^meif  wirb  rein  gewofd^en,  in  jwet* 
fingerbiefe  ©tiitfe  jer^auen,  in  einem  STiegel  mit  etwas 
©qIj,  ^[cf[erlörnem,  9^etfen,  ^iment,  einer  gelben  Siübc 
unb  einer  itt  ©d^eiben  gcfi^nitten  unb  in  einet 

l^albcn  2)?a§  (V,  Siter)  S[ftg  ;^wei  big  brei  2^age  gebeijt 
jDann  mit  bem  nöt^igen  SBaffer  aufgefüttt  unb  gefügt, 
big  er  gong  weid§  ift.  S$on  ©c^nmlj,  unb  einem 

©tü(f(^en  bunfleg  ©nbrenn  ge* 

mac^t,  ber  ©d^weif  l^erauggetegt,  bie  S^eije,  worin  ber* 
felbe  gefod^t  ift,  abgefettet,  bag  ©inbrenn  unter  be*= 
ftänbigem  Stül^ren  bamit  aufgefüüt,  bie  ©auce  gut  gelodet, 
bann  burd^  ein  ©ieb  gegoffen,  ber  ©d^weif  wieber  l^incin 
gelegt  unb  SlUeg  jufammen  nod^  ein  wenig  aufgefoc^t. 

369,  Ci^jcttgaumen. 

2)erfelbe  wirb,  nad^bem  er  rein  gepult  ift,  in  ©alj- 
waffer  weid^  gcfodjt,  l^ierauf  in  falteg  Gaffer  gelegt  unb 
nubet*  ober  würfetartig  gefd^nitten. 

jDann  eine  braune  ©auce  wie  jur  364), 

jeboc^  o^ne  bereitet,  ber  Od^fengaumen  barin 

aufgefod^t  unb  fo  ju  Sifdje  gebrad^t. 

370.  Ci^fcu^irn. 

SDag  ^im  legt  man  einige  3^ii  falteg  2ßaffcr, 
bann  wirb  eg  in  fod^enbem  ©aljwaffer  mit  S^iclfen, 
©itronenfaft  unb  ^fefferförnem  einigemale  aufgefo(^t, 
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barauf  in  falteS  SBoffer  gelegt.  3fnbe[fen  Bereitet  man 
eine  Bronne  ©ouce  naci^  5Rr.  364  jebod^  o^ne 
©d^neibet  bog  ^irn  in  jmei  Big  brei  ©tüde,  foc^t  eg 
einigemol  tn  ber  ©once  auf  unb  Bringt  eg  fo  ju  Stifd^c. 

37i.  ^lalbS^irn  in  Brouncr  ©once. 

2J?on  Bereitet  ein  Brouneg  ©inBrenn,  fiiüt  eg  mit 
guter  ouf,  gie§t  (Sffig  boron,  gibt  ©otj, 

etmog  ijSfeffer,  eine  gonje  ttiorin  man  eine 

ifietfe  ftcdt,  tjinju  unb  foct)t  bie  ©aucc  gut  aug.  2J?it 
bem  ^irn  oerfn^rt  mon  mie  Bei  S^lr.  370,  fod^t  eg  in 
ber  ©auce  nod^mal  auf  unb  gibt  cg  bann  ju  S^ifd^e. 

372.  Sungcnfnofjf. 

(Sine  l^oIBe  ^albglunge  mirb  rein  gemafi^en,  in 
©aljmaffer  mei(^  gefotten,  mit  foltern  SBaffer  abgefü^It, 
öon  ber  ®urgel  Befreit,  mit  einer  ißeterfilien* 

front  unb  einer  (Sitronenfd^ale  gonj  fein  geu)iegt.  ilDann 
werben  fünf  ßot^  (87  (Sr.)  Butter  ober  SlBfc^öpffett 
flaumig  abgetrieben,  oier  Big  fünf  ganje  @ier  baron  gc^» 
rüfirt,  ^ierouf  bie  gewiegte  Sunge,  fowie  eine  ^anboott 
S3röfeln,  ©olj,  Pfeffer,  2)?ugfatiiu§  hinein  gegeben,  eine 
©eröiette  gut  mit  33utter  auggeftrid^en,  bie  SJiaffe  hinein- 
gefüüt,  leidet  jugebunben,  in  einen  tiefen  ^afen  in 
foc^enbem  ©aljwaffer  brei  S3iertelftunben  gefotten,  bie 
©eröiette  bann  aufgebunben,  ber  ?ungenfnopf  auf  eine 
runbe  ipiattc  gelegt  unb  mit  einer  (Sinmac^fauce  üBergoffen. 

373,  Seberfuo^jf. 

@ln  iPfunb  (560  (Sr.)  ÄalBgteber  wirb  rein  ge* 
wafd^en,  bie  ^aut  abgejogen,  ouf  bem  SBiegbrett  rein 
oug  ben  ©eignen  gefc^abt,  mit  einer  etwag 

Sitronenfd^alc  nnb  ein  wenig  ^eterfiliengrün  fein  gewiegt. 
SDann  je^n  !2ot^  (175  (Sr.)  SlBfc^öpffctt  fc^oumig  ge* 
rü§rt,  fc^g  Big  ad^t  ©ibottern  baraufd^tagen,  biefeg  mit 
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bei  Seber,  ©olj,  Pfeffer,  etlüa«  2)?ugfotnu§,  brct  gongen, 
in  9}?il(^  eingeföeic^ten  unb  fcfl  auSgebrüdten  SKil^broben 
gut  bui^^einanber  gemif(^t.  hierauf  tuirb  bcr  ©c^ncc 
tion  ben  uerwenbeten  @iern  barunter  gehoben,  eine  ^omi 
mit  S3uttcr  gut  auSgeftrid^en,  mit  S3rö[eln  auSgeftrcut 
unb  im  9lol)re  brei  iBiertelftunben  gcbaden.  ®aju  gibt 
man  Kartoffel  ober  grünen  ©alat. 

374,  Sei«  gc^aiftcS  unb  baiiu  gcbrntencö  Äalb|ici|(^. 

(Sin  unb  ein  l^atbeö  ^fuub  (840  ®r.)  Äalbflei[c^, 
am  beften  tiom  Siiiden  mirb  rein  gemafc^en,  oon  bcr  ^aut 
unb  ben  Änod;en  befreit,  mit  etmaS  ©alj,  Pfeffer  unb 
einer  fleinen  ge^aeft.  @in  3>iiId^brob 

in  falte  3JiiI(^  eiugemeic^t,  feft  auSgebrüdt  unb  bann 
barunter  gemifc^t.  SBenn  man  miü,  fann  man  aud^ 

ftatt  beS  SD^il^brobeS  jmei  $?öffel  iöefd^amcl  (9^r.  279) 
barunter  mengen.  2tu8  biefem  ^leifd^e  formt  man  eine 
lange  ©toHc  ober  fleinen  2Beden,  legt  in  eine  fla^e 
^Bratpfanne  ein  ©tücfd^en  S3utter,  ba§  barauf 

unb  bratet  eS  im  Oio^r  eine  ©tunbe,  inbem  man  l^ie 
unb  ba  einen  Söffet  baran  gie§t  unb  ba« 

^teifd^  ftei§ig  niit  ber  eigenen  ©auce  begießt.  ®ann 
wirb  e8  in  fingerbide  ©d^eiben  gefd^nitten,  auf  eine 
^tatte  gelegt  unb  mit  ber  ©auce  begoffen.  2tu8  biefem 
fein  ge^aeften  f^teifd^e  fann  man  aud^  fteinc  runbe  <5ote» 
tette«  formen,  metd^e  ebenfo  gebraten  merben;  man  fann 
fic  bann  aud^  als  (^emüfebeitage  geben. 

375. 

®rei  öiertet  ^funb  (420  ®r.)  ^atbfteifd^  unb  eben» 
foöiet  ©d^meinefleifd^,  am  beften  oom  9iücfen  wirb  rein 
gen)ofd[;en,  oon  ber  ^aut  unb  ben  Änoc^en  befreit  mit 
einer  fteinen  3tüiebet,  etraaS  ©atj  unb  Pfeffer  ganj  fein 
ge^eft.  @in  2)2itd^brob  (40  (Sr.)  in  fatte  SOtitd^  ein» 
geweidet  unb  biefe«  fammt  brei  gaujen  (Siem  baran  ge» 
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rtil^rt  Slug  btefer  2)?Q[fe  tuirb  ein  länglicher  SBeden 
geformt.  3n  eine  niebere  ißrotpfanne  gibt  man  einen 
töffel  gute  ^leifc^brnhc,  legt  ben  SBeden  auf  eine  üeine 
höljeme  Leiter  hinein,  oben  barauf  einige  ©tüddh^^ 
S3utter,  unb  bratet  i^n  brei  biertel  @tunben  bei  guter 
^i^e,  iubem  man  i^n  fleißig  mit  ber  eigenen  (Sauce  be* 
gießt,  aber  nie  ummenbet.  äJtan  gießt  hie  unb  ba  einen 
Söffe!  ^leifdhbrüfje  nach,  bamit  eg  eine  gute  Sauce  gibt. 
S)aun  mirb  eg  in  fiugerbicfe  Stüde  gefchnitten,  auf  eine 
i)3Iatte  gelegt,  unb  bic  Sauce  biirch  ein  Sieb  gegoffen 
eigens  baju  gegeben. 

*376.  fRinbgpngc  mit  faucrcm  fJJahm  gebraten. 

©ine  rohe  niinbggunge  toirb  in  Sal^maffer  mcidh 
gefotten,  fo  lange  fie  marm  ift  beren  ^aut  abgewogen, 
hierauf  toirb  fie  mit  bünnen,  länglid)  gefd)uittenen  S:ped= 
ftüd^en  gefhidt.  5Dann  gibt  man  in  eine  S3ratfjfanne  ettoag 
gefdhnittenen  Sf)ed,  in  Scheiben  gefdjnittene  ^eterfilien= 
tourjeln,  ebenfo  eine  gelbe  JRübe  nnb  2 große  3^i^be!u. 
9ftad)bem  man  noch  einen  Sbffel  Su^h^  unb  ettoag  (Sffig 
ba§u  getl)an,  legt  man  bie  bratet  fie 

unb  begießt  fte  hi^  nnb  ba  mit  einem  Söffel  fauerem 
!Rahm  toie  einen  3flel)f(h^egel.  ;^ft  bie  3nnge  hellgelb 
gebraten,  fo  toirb  fie  in  bünne  Sd}ciben  gefihnitten 
unb  bie  Sauce  burch  ein  Sieb  barüber  gegoffen. 

377.  @ingcmathtcS  ^lolöflfifch. 

jDag  ^albfteifch  toub  mit  einem  Stüdchen  ^eter* 
ßlientourje!,  einem  Stiiddjen  gelber  9lübe,  Satj  unb 
einem  Stüdchen  guter  S3utter  in  f^Ietfdjfup^je  toeich  ge» 
focht.  jDann  toirb  oon  guter  iButter  ein  hedgelbeg,  faß 
toeißeg  (Sinbreun  genmdht,  fein  gefdjnittene,  grüne  ^eterfilic 
baju  gegeben  unb  mit  ber  ^albgfuppe  angegoffeu.  2)ie 
Sauce  toirb  auffodjen  gelaffeu  unb  nad;  93ebürfniß  gefal3en. 
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378.  ©nii^jiiiifj- 

trirb  auf  biefelbe  2(rt  bereitet,  nur  täfjt  mau  beim  ^?oc^cn 
Dom  3iing  bie  Butter  weg, 

*379.  (Öcbfuiftcte  23ccfftcat8  mit  ipfcffcrfnucc. 

SSon  einem  ?enbenbrateu  mac^e  man  Iteinfingerbide 
iöeeffteafg,  fd^neibe  gefallenen  ©pecf  fo  lang  als  bie 
53eeffteafS  bicf  finb,  fc^neibe  etmaS  ^eterfilie  unb 
beln  fein,  gebe  ben  @perf  nebft  ein  menig  Sffig  burd^ 
einanber,  unb  fpirfe  bie  33eeffteafS  bamit  unb  jmar  fo, 
ba§  man  ben  0pecf  gerabe  burc^3ie^t.  — hierauf  mer* 
ben  bie  Seeffteafs  gefnljen  unb  gepfeffert,  in  eine  @cf)üffel 
gereift,  mit  etmaS  Rapier,  meldjeS  gut  mit  S3utter  be^ 
ftridjen  ift,  jugebecft,  bamit  bie  Suft  nic^t  noc^t^eilig 
barauf  einmirfeu  fauu,  uub  im  Kelter  ein  paar  3Üage 
mürbe  getegt.  — S3eim  33rateu  madje  mau  ftare  dritter 
ober  f^ett  iu  einem  ftad^eu  ^afferol  raudjcnb  fjei§,  lege 
bie  33eeffteafS  hinein,  taffe  biefetbeu  auf  beibeu  ©eiten 
rec^t  fdjuett  eine  fdjöue  braune  ^arbc  nehmen,  §ebe  fie 
bann  iu  ein  fteiuereö  ^nfferot,  rei§e  fie  oufredjtfte'^enb 
hinein,  töfe  mit  einem  Söffet  f^teifd^brütje  unb  SBeineffig 
baS,  maS  oou  ben  S3eef[teafs  §äugeu  gebtieben  ift,  gut 
auf,  nehme  bnS  f^ett  tjerab  unb  gieße  biefe  3u8  über 
bie  iöeeffteafs,  mit  metcher  fte  unter  fteißigem  iBegießen, 
jugebedt,  meit^  in  einer  ©tuube  gebüuftet  merbeu.  SD?au 
lann  fie  mit  ber  3uS  nun  ferüireu;  aber  aiidh  fotgeube 
^fefferfauce  baran  niadjen:  3)?on  jerbrüde  acht  Pfeffer» 
förner  mit  bem  SD^effer,  gieße  fünf  (Sßtöffetüott  SBeineffig 
baran,  taffe  beibeS  bis  31t  einigen  S^ropfeu  einfocheu,  unb 
gebe  bann  tion  ber  fpanifdhen  ©auce  (9tr.  316)  bie  3uS, 
bie  an  ben  SeeffteafS  mar,  nebft  einem  ©tnSdjeu  meißeu 
2öein  unb  etmaS  ©nt3  baran.  (StroaS  Strüffet*  unb 
<5htmipiguonSfd)aten,  raeuu  man  fie  h«t,  machen  immer 
einen  guten  ©efdjinnd.  9?ad}bem  nun  bie  ©auce  gut 
auSgefocht,  abgefchaunit  unb  abgefettet,  gibt  man  fie  über 
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bie  fd^ön  tm  Greife  ongerid^teten  S3ee[fteaf8,  — S§atn» 
pignon«  ober  fleht  gtadrte  ^tt^tebelc^en  fönnen  ot«  fleinci 
9?agoitt  baju  gegeben  hjerben. 

*380,  ^Jolööfo)if  ttuf  8(^Ubfrötcii=2trt. 

SD?an  nel^me  einen  fc^önen,  n?ei§en,  gebrüfjten 
^albgfopf,  löfe  bie  ^aut  mit  bem  ^leifi^  oon  bem 
Änoc^en  forgfältig  Io8,  fd^neibe  i^n  in  jmei  Steile,  fc^neibe 
ebenfaüS  bie  3^ttge  ^eranS  unb  taffe  beibeS  in  frifcbeui 
Saffer,  metd^eS  man  öfters  erneuert,  auSjiel^en.  2)ic 
^irnfcbate  l^acfe  man  fo  toS,  ba§  baS  ^irn  nid^t  Der» 
te^t  rnirb  unb  gau5  bleibt,  l^äntett  baSfetbe  ab  unb  Iä§t 
es  gteid^fattS  im  falten  SBaffer  auS^ie^en.  üDer  ^a(bs» 
fopf  mit  ber  btand^irt,  mit  f altem  SBaffet 

abgefül^tt,  forgfältig  gepult,  unb  in  runbe,  jmei  3oö 
gro^e  ©tücfd^en  gef(|nitten;  bie  ^aut  mirb  Don  ber 
entfernt,  unb  bann  biefetbe  ganj  baju  gegeben.  — 
@ine  3J?a§  (1  Siter)  mei§e  ^teifd^brül^e,  ein  ®taS  meiner 
SBein,  ber  ©aft  Don  einer  Sitrone  nebft  etmaS  ©djate 
ber  (Sitrone,  Strüffetfdjaten,  ß^ampignonS,  je^n  Pfeffer» 
förner,  ©atj,  SD^uSfatblüt^e,  Dier  Steifen,  ein  l^atbeS  Sor» 
beerbtatt,  eine  ^eterfitienmurjet,  eine  gelbe  9?übe,  jmei 
3iDiebetn  Serben  an  bie  ^atbsfopfftüdd^en  gegeben  unb 
in  onbert^atb  bis  gmei  ©tiinben  meid^  gefod^t.  — 2)aS 
^irn  wirb  mit  meiner  ^-teifd^brül^e,  ©atj,  Sitronenfaft, 
einer  ^eterfitie  unb  jmei  Stetten  abgefod^t.  — 

9^un  fdjueibe  man  bie  3^^’^9^  ?änge  nad^  entsroei 
unb  lege  baS  ganje  ^irn  in  bie  2J?itte  berf eiben  auf 
eine  ^orjettanplatte ; bie  runb  gefc^nittenen  ©tüdd}cn 
ÄatbSfopf  fommen  bann  im  ten^e  um  baS  ^irn,  ein 
fteineS  S^agout  Don  Srüffet,  Sl^ampignonS,  ^rebSfdfimeifet 
unb  ©dE)iIbfrötcn»(Siem,  mie  fie  in  5tiro,  99  befdjriebcn, 
fommt  baju  unb  baS  Oanje  mirb  mit  folgenber  ©auce 
maSfirt:  3^^^  ®Iäfcr  SD?abeira  mcrben  auf  bem 
aufgefodjt,  Don  ber  fpanifc^en  ©oiice  9?r.  316  fedjS 
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Slnric^ttöffel  üoU  baju  gegeben  nebfl  bem  <Saft  einet 
§oIben  Sitronc,  ©alj,  Cayennepfeffer,  eine  3J?efferfpi^ooH 
unb  einige  ^Oöffel  üon  ber  Sruife  (©ub),  in  ujeld^em 
ber  ^opf  gefoc^t  tuurbc.  — !2)iefe«  laffe  man  gut  auf* 
fod^en,  fcf)aume  bie  ©aiice  gut  ab,  fod^e  biefelbe  unter 
beftänbigem  $Äü§ren,  bis  fie  feberbielbicf  öom  Söffet  läuft, 
fheidye  fie  burd^  ein  ©teb  ober  minbe  fie  burc^  ein  f)aar* 
tiK^  unb  gebe  fie  foc^enb  yei§  über  baS  angeric^tetc 
S'tagout  üon  Äatbsfopf. 

*381.  Ättlböfopf  fvicofflrt. 

2)er  ^atbsfopf  mirb  ebenfo  bel^anbett  unb  ge* 
fod^t,  wie  in  9^r.  380  befd^rieben  ift;  nur  fommt 
fotgenbe  tegirte  ©auce  baju:  3}Jan  neijme  fec^S  2tn* 
ridtjttöffet  oott  oon  ber  ©auce,  wie  in  ?tr.  318  gezeigt 
ift,  gebe  bie  ^ätfte  ton  bem  ©ub,  in  weld^em  ber  Äopf 
gefo^t  ift,  barunter,  taffe  beibeS  ein!odt;en,  bis  eS  feber- 
üetbicE  tom  Söffet  tauft,  tegire  bie  ©auce  mit  fünf 
getben  Ciem  unb  einigen  STropfen  Citronenfaft,  preffe 
fie  burd^  ein  ^aartndy  ober  feines  ©ieb  unb  gebe  fic 
über  ben  fd^ön  angerid^teten  ^atbsfopf. 

*382.  ©tocirte  ÄolbSfd)ui^cl  mit  ^rnutcrfauce. 

ÜJtan  mad^e  ton  ber  9^u§  tom  ^atbSfd^teget  fd^öne 
^atb  (ftein*)  ftngerbicEe  ©d^niyetn,  fpide  ben  obern  rnnben 
Streit  baton  mit  re(^t  feinem  gefatjenem  ©peef,  fatje 
biefetben  unb  richte  fie  in  ein  ftac^eS  ^afferot,  beefe  fie 
mit  ©pedbarben  unb  einem  rnnben  ipapier  ju,  gebe  etwas 
ÄatbSjuS  baran,  unb  taffe  fie  wei(^  bämpfen,  waS  in 
einer  fteinen  ©tunbe  gef(^et)en  ift;  bonn  ne^me  man 
©pedbarben,  ißapier  unb  Oedet  weg,  fdjöpfe  baS 
ab  unb  taffe  fie  im  ^ei^en  S3ratro^re  unter  fleißigem  33e* 
gie§en  eine  fd;öne  braune  f^Q^be  nehmen,  jbie  gefpidten 
©dEjuiljetn  werben  gtacirt  unb  angerid^tet,  bie  3uS  baton 
obgefettet,  burd^  ein  feines  ©ieb  unb  unter  bie  ©djiii|jetn 
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gegeben,  ^olgeube  ^räuterfaiice  wirb  in  einer  ©andere 
e^tra  beigegeben.  — -Ofn  eine  ©andere  üott  ©auce 
nad^  9^r.  318  mirb  ein  SBein,  elraaS  ©alj,  ber 
©aft  öon  einer  l^atben  (Sitrone  gegeben  unb  bog  (Sanje 
gut  gelodet.  SBä^renb  bem  fod^t  man  eine  ^anböott 

^örbelfrant  in  ©atjmaffer  meid^,  fü^It  e8  in  frifd^em 
SBoffer  ab,  brüct't  e§  au8  unb  ftreid^t  e§  burd^  ein 

feineg  ©ieb,  rüfjrt  biefeg  feine  ^räutd^en  glatt  unter  bie 
©auce  unb  richtet  fte  in  einer  ©auci^re  an. 

*383.  ^lolbSbricS  crufHrt  im  Ofen. 

S3ier  fd^öne  gro§e  ^albgbriefe  merben  öon  aüem 
UngenieParen  gereinigt,  in  meperen  frifd^en  SBaffern 
gemafd^en,  big  aüeg  S3tut  praug  ift  (benn  fonft  merben 
fie  fd^lüarj)  unb  bann  auf  bem  f^^wer  blan[(^irt,  in 

frifc^em  SBaffer  mieber  abgefü^t,  auf  ein  Sud)  geiegt/ 
gefallen,  mit  einem  Söffet  ^teifdfjbrpe,  einem  ©tücfd^en 
Sutter,  einer  5Retfen  unb  ^eterfitienmurj 

goiij  furj  im  jugebedten  ^afferot  mei§  unb  meid^  ge* 
bämpft,  mag  in  brei  SSiertetftuuben  gepetjen  fein  fann. 
— ©ie  Sriefe  merben  auf  einen  Setter  prauggepben 
unb  latt  geftetit;  ber  f^oub  aber,  ber  jurüctbteibt,  mit 
jep  Stnrid^ttöffet  üott  ©auce  öon  5ttr.  314,  einem  ©tägd^en 
SBein,  bem  ©aft  einer  ptben  Sitrone  unb  etmag  öon 
ber  ©d§ate  berfetben  nebft  etmag  StjampignouPate, 

einer  9^et!en  unb  einer  ißetcr[itieumur3et 

auggefod^t,  abgefd^aumt  unb  abgefettet  unb  unter  beftän* 
bigem  Ü^üpen  fo  tauge  gefocf;t,  big  fie  fo  bicf  ift,  ba§ 
fie  am  ^odt)töffet  einen  ©gieget  madtjt;  bann  mirb  bie 
©auce  mit  fünf  getben  (Siern  tegirt,  burd^  ein  ©ieb 
geftrid^en  unb  fatt  gerüt)rt.  — 91ad^  bem  gäujtidtjen 
(Srfatten  ber  S3riefe  unb  ©auce  marfje  man  auf  ein 
S3adbted^  eine  mefferrüdeubidc  ©d^eibe  ton  mürbem 
Seig  fo  gro^  mie  bag  innere  ber  ^tatte  ift,  auf  metdtjer 
man  bag  0^agout  aurid^ten  mitt.  — 9?un  biege  man 
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ben  äiißerfien  8ianb  biefer  ©d^eibe  eth)o8  in  btc  ^öl^e, 
[djiieibe  flad^e  ©c^nitten  oon  ben  i8rie[en,  iiber^ie^e  fie  mit 
ber  ©auce  unb  lege  fie,  einen  ^ranj  bilbenb,  in  ben  2:eig, 
einc3  über  ba§  anbere;  bann  überjieije  man  baö  Oanje 
nochmal  mit  ber  ©aiice,  beftrcne  eö  mit  braunem  Steib» 
brob  unb  mit  etltmö  geriebenem  ^arnie[an!ä[e,  beträufle 
e8  mit  tierlaufener  S3utter  unb  binbe  eö  an  ber  ©eite 
mit  jmeifingerfio^en  ^apier=©treifen  ein,  meldje  Don  önneu 
gut  mit  33utter  beftric^en  finb.  — £)iefc  cruftirten  S3riefe 
Serben  eine  l^albe  ©tunbe  tior  bem  Slnrii^ten  im  Reißen 
Ofen  fertig  gemacht,  ba§  Rapier  bann  entfernt,  be§ut» 
fam  mit  einem  ^ifdjlöffel  auf  bie  glatte  gehoben.  — 3n 
bie  ÜJiitte  fommen  (SljampignonS,  ober  f leine  ©eflügel* 
noden  mit  berfelben  — aber  etU)a§  tierbünnten  — ©ance. 

*384.  mit  Sckrfarcc. 

SSier  paar  Äalböbriefe  merben,  mie  9^r.  383  ge» 
jcigt  morben  ift,  blandjirt,  gut  in  frifd^em  SBaffer  ab» 
gefüllt  unb  gefallen,  ^iö  ba§  ©alj  bnrd^gebrungen, 
mai^e  man  folgenbe  ^eberfarce:  9J?an  f^neibe  ein  ^albe« 
iPfiinb  (280  ®r.)  Kalbsleber  fein,  ebenfo  ein  IjalbeS 
?ßfunb  (280  ®r.)  frifd^en  ©ped  unb  aud^  eine 
unb  grüne  ^eterfilie.  — 2e^tereS  mirb  mit  einem  ©tüd» 
d)en  Butter  auf  bem  f^euer  fo  lange  geröftet,  bis  ber 
raulie  ©efd^nmd  ftd^  berloren  ^at,  jebod)  bnrf  btc 
3wiebel  ja  nid)t  gelb  merbeti.  3n  biefe  geröfteten  Krönt» 
d^en  mirb  nun  ber  feine  ©ped,  nadl)bem  berf elbe  burdj 
ein  ©ieb  geftrid^en  morben  ift,  barunter  gerüljrt  nnb 
hierauf  bie  fein  gefd^nittene  unb  paffirte  Kalbsleber;  bann 
fommt  baS  nöt^ige  ©alj,  eine  ^rife  ©emürjpuloer  (fie^ 
9^r.  395),  eine  ^anböoll  geriebenes  3)?ild^brob  nnb  baS 
(Selbe  tion  jtoei  (Siern  barunter,  meld^eS  ^llcS  gut  ber» 
rül^rt  ibirb.  — (Sin  fleineS  f^örmd^en  mirb  mit  S3utter 
cuSgeftrid^en,  mit  biefer  garce  ungefüllt  unb  jur  ^robe 
im  Ofen  gebaden.  ©oUte  bie  ^axct  ju  fein  fein,  fo 
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gebe  man  ettüaS  geriebenes  iBrob  unb  ein  gelbeS  ® ba» 
ju,  ifi  fic  aber  ju  feft,  fo  mü§te  noc^  ettoaS  feiner  @f)ed 
beigegeben  merben.  — 3n  bie  S3riefe  Serben  nun  bon 
Oben  brei  bis  bier  (Sinfc^nitte  gemad^t,  jeboc^  fo,  ba§ 
bet  untere  Streit  nod^  gufanttnen  §ätt.  SSon  ber  ?eber« 
force  tbirb  nun  mit  bem  SJJeffer  in  jeben  ©nf^nitt 
etnjoS  gegeben,  unb  oben  glatt  geftri^en.  — 2)ic 
^Briefe  merben  in  ein  flad^eS  ^afferot  gereift,  eine 
^eterfilienmurjel  unb  ein  ©tüdc^en  gelbe  0tübe  nebft  brei 
^Reifen  boju  gegeben,  mit  einem  runben,  mit  S3utter  be* 
ftrid^enen  Rapier  unb  einem  Oedel  bebedt  unb  mit  etwas 
Weniger  f^Ieif^brü^e  im  Ofen  in  einer  ©tunbe  weicb 
gebämfjft;  bann  ber  Oecfel  unb  baS  Rapier  abgenommen, 
unb  im  Ofen  f^arbe  nehmen  taffen;  jute^t  gtacirt  unb 
auf  einer  glatte  angericf)tet.  f^otgenbe  ©auce  fommt 
barüber:  2)?an  ne^me  fed^S  Slnrid^tlöffet  oott  üon  ber 
fpanifc^en  ©auce  5tir.  316,  taffe  fie  mit  einem  OtäSd^en 
SBein,  etwas  ^itronenfaft  unb  einem  Söffet  ^atbSjuS 
unb  ©atj  auSfoc^en,  fd^aume  fie  ab,  [treidle  fie  burd^ 
ein  feines  ©ieb  unb  gebe  fie  lod^enb  l^ei^  über  bie 
^atbSbriefe. 

*385.  Ungnrifi^c  gJa^jrifasgü^ttcr. 

5D?on  öerfd^neibe  brei  junge  jarte  ^ü^ner,  nadtjbein 
man  fie  juüor  gepult,  ftammirt  nnb  ausgenommen  f)at, 
wie  in  5tir.  249  gezeigt  ift,  fatje  unb  pfeffere  fte.  — 
iBiS  baS  ©atj  burdt)gebrungen  ift,  fd^neibe  mon  ©etteric, 
^eterfitienwurjet,  getbe  Drüben,  jwei  ^toiebetn,  etwas  we* 
nige  (Sitronenfd^atc  nubetig,  gebe  brei  S^etfcn,  etwas 
3JZuSfatbtütt)e,  eine  50?efferfpitje  üott  fpanifdfjen  Pfeffer 
(Cayenne-Pepper)  unb  einen  ©dfioppen  (7^  Sitcr)  Sßein» 
efftg  boran,  oerbünne  ben  @fftg  mit  f^teifd^brntje,  bis  eS  an» 
genehm  fauer  fdfpnedt,  taffe  bie  SBurjetn  anffodtjcn,  fd^aume 
fie  gut  ab  imb  gebe  fie  über  bie  ^iil^ner,  wctd^e  man  mit 
ben  SBnr^etn  weid^  fodtjen  täft.  Oiefe  ^ütpier  werben 
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nun  entlüeber  mit  ben  SBurjeln  in  einer  tiefen  glatte 
ju  j^ifdje  gegeben  ober  Qud^  nad^  S3elieben  mit  einigen 
ßöffelooll  ©Quce  oon  ?tr.  318  unb  etmag  oon  bem  ©ub, 
in  meld^em  bie  ^ü^ner  gefod^t  mürben,  oermengt,  unb  mit 
ben  SBurjeln  unb  ber  ©aucc  oermengt  über  bie  ^ü§ner 
gegeben  unb  angeric^tet. 

*386.  ^ü^ner  ouf  itoUcuifi^c  9lrt. 

2)ie  ^üfiner  merben,  mie  in  9^r.  385  gcjetgt,  eben* 
foUS  oerfd^nitten,  ober  nur  gefallen.  SBä^renb  boS  ©alj 
burd^bringt,  fc^neibet  man  fect)8  ©djalotten  unb  etma« 
grüne  ^eterftlie,  jebeS  e^tra,  red^t  fein,  gibt  jebe«  in 
ein  2^ud^,  mäf(^t  fie  gut,  brücft  fie  in  bem  ^ud^  au8  unb 
^orft  fte  mieber,  ba§  biefe  ^räut^en  mieber  ou«  einmiber 
gesell,  hierauf  gie§t  man  in  ein  flad^e«  Äafferol 
mefferrü(feni)oc^  feine«  OüoemOel,  ftreut  Don  ben  feinen 
Äräutd^en  hinein,  legt  bie  oerfdjnittenen  ^üijner  l^inein, 
bod^  fo,  bo§  bie  ^autfeite  nad)  Oben  gu  liegen  fommt, 
überftreut  fie  oon  Oben  ebenfaU«  mit  biefen  ^räutd^en, 
brüdt  ben  ©oft  einer  falben  Sitrone  barüber  unb  über-* 
gie§t  fie  aud^  oben  mit  Oel.  — Oie  ^ül^ner  merben 
gugebedt  unb  eine  l^albe  ©tunbe  Dor  bem  Slnrit^ten  im 
i^ei§cn  Ofen  in  bem  Oel  fertig  gebünftet.  — hierauf 
Iä§t  man  ba«  Oel  oon  ben  .^ütjiiern  gut  ablaufen,  gibt 
fe(b«  Löffel  oon  ber  ©ance  5Rr.  314  unb  ein  fleine« 
®Iä«d)en  meinen  SBein,  melc^e  man  guüor  gut  mit  etma« 
Sitrouenfaft  unb  ©alj  ^at  auffod^en  taffen,  an  bie 
^ü^ner,  tä§t  fie  mit  berfelben  einmot  auffod^en  unb 
richtet  fie  in  eine  tiefe  fßlatte  an. 

*387.  §ü^ncr  ouf  ©ectreBSsf^Irt. 

Orei  mei§e,  garte,  junge  ^üljner  merben,  nad^bera 
jic  ftammirt,  gepu(jt  unb  auögefropft  finb,  om  Stüden 
ber  ?änge  nac^  aufgefi^nitten,  bie  ^ü§e 

oberf)aIb  be«  erften  Oetenfe«  abge^adt,  unb  aüe  S3eind^en 
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forgföltig  ^crauSgenommen,  jeboc^  [o,  bafj  bie  ^out  nic^l 
üerle^t  iuirb  unb  alle«  O^teifd^  an  beijelbcn  Bleibt;  bte 
^ü§ner  werben  nun  tion  3nnen  unb  Stufjen  gefaben  unb 
auf  einem  Sud^  liegen  gelaffcn.  — (Sin  2)u(jenb  f(^önc 
^rebfe  Werben  abgefodjt,  brei  ber  größten  Leiber,  brei 
©d^weifdjen  unb  fec§«  ©c^eeren,  welche  leljtere  ganj  na§c 
am  Seibe  abgebretjt  worben  finb,  werben  aufgel^oben,  bie 
übrigen  ©djceren  unb  ©c^weifdjen  auSgebroc^en,  unb  Don 
ber  ©d^ale  unb  einem  S3iertelpfunb  (140  ®r.)  S3utter  wirb 
eine  ^reböbutter  gemad^t,  wie  in  91r.  740  gegeigt  worben 
ift.  — 2)ie  ^älfte  ber  ^rebSbutter  wirb  unter  eine 
^üßnerfarce  gut  Deitü^rt  (fie^  9tr.  27);  bie  auSgebro# 
^enen  Äreb«[djeerd^eu  werben  ebenfad«  unter  biefe  f^arcc 
forgfältig  Derrüljrt  unb  bie  ^ül^ner  bamit  gefüdt  (farcirt). 
— SBo  ber  Äopf  be«  ^u^ne«  war,  wirb  ber  2eib  be« 
Ärebfe«,  wo  bie  ^lügct  waren,  bie  ^reb«fd^eeren  unb 
an  bem  untern  Sljeil  be«  91üdfcn«  ba«  ^reb«[^weifdben 
geftedt.  3)ie  ^üt)ner  werben  nun  am  9^ücfen  mit  3ft>irn 
gugenä^t  unb  mit  einer  großen  9hbel  unb  feinem  S3inb*' 
faben  breffirt,  baß  ftc  wieber  eine  fd^öne  fjomi  befom» 
men.  — ^ieranf  werben  fie  in  ein  paffenbeS  ^afferol 
gelegt,  mit  einem  runben,  mit  S3uttcr  beftrid^enen  ^a* 
pier  ober  beffer  mit  ©pedbarben  bebedt,  mit  einer 
bei,  brei  Steifen,  ^etcrfdienwurgel,  einem  ©tüddjen  gelber 
91übe  unb  einem  2öffelDoII  f^Ieifd^brü^e  eingerid^tet  unb 
gugebedt  unb  langfam  im  Ofen  ein  unb  eine  Ijalbe  ©tunbe 
gar  gefod^t.  — iBä§renb  bem  ne^me  man  Don  5Itr.  318 
einige  2öffel  ©auce,  fodje  fic  mit  etwa«  SBein,  (Sitro* 
nenfaft  unb  ©olg  auf  unb  rül|re  furg  Dor  bem 
ridjten  bie  übrige  ^reböbutter  unb  bie  ^reb«fdjweifdjcn 
barunter.  — SBenn  bie  ^ül^ner  fertig  finb,  lege  man 
pe  auf  ein  Stud^,  entferne  baDon  bie  ©pedbarben,  ben 
3ü)irn  unb  ben  Siubfaben,  gebe  fte  auf  bie  glatte  unb 
übergieße  fie  mit  ber  ©auce  unb  ben  ©^weifd^en. 
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*388.  Älii^JQun  auf  9littcrs^rt 

@iii  f(^öner,  fetter  Kapaun  irirb  flammtrt,  gepult 
unb  auögenonimen.  — 2)te  jiuei  ©erleget  tüerbcn  baüon 
ah=  unb  tüieber  in  gtuei  Streite  gef^nitten,  bie  fjlügel 
bi«  auf  ein  ®elenf,  meld^e«  an  ber  ©ruft  bleiben  mu§, 
tuerben  abgel^atft;  bann  merben  bie  beiben  33rüfte,  nac|»' 
beni  bie  ^aut  abgewogen  unb  ba«  erftere  feine  ^äutd^en 
mit  einem  SD^effer  abgefd^nitten  morben  ift,  l^erauögelöft, 
fein  gefpicEt  unb  gefoljcn.  — 2)ie  fteineren  Unterbrüftc^en 
merben  mit  einem  2)?effer  glatt  ge!tof)ft,  bie  Sterbe  l^erau«* 
gelöft,  gefallen  unb  in  ein  menig  üerlaufener  S3utter  ein=> 
geratet  unb  bi«  gum  lebten  Slugenblid  erft,  in  einer 
2J?inute  fertig  gemad^t.  ®er  9tü(fen  be«  Kapaun«  mirb 
in  brei  Stl^eile  öerfdt;nitten  unb  mit  ben  ©d^Iegetn  unb 
f^iügeln  eingefal3en.  — 2)iefe  eben  genannten  Sttjeite 
merben  mit  einer  3^^cbel,  einer  gelben  9?nbe,  einem 
S3ouquct  Don  ^eterfilienmur^el  unb  grüner  ^cterfiüe, 
nebft  einem  fleinen  ©träu^d^en  2:i)imion,  üicr  Steifen, 
etma«  2)?u«fatblütl^e,  ber  ©d(}ale  einer  SSiertcI*,  unb  ben 
©aft  bon  einer  Ijalben  Zitrone,  einem  ®Ia«  SBein  unb 
meiner  ^leifd^brül^e  meid^  gefodijt.  — Senn  nun  aUe« 
ba«  gut  meic^  ift,  gießt  man  biefc  Streite  auf  ein  ©ieb, 
nimmt  bon  bem  erl^altenen  f^onb  ober  ber  iörüt;e  ba«  f^ett 
gut  ab,  gibt  fed^«  $!öffet  bott  bon  ber  ©auce  9?r.  318 
baran,  läßt  fte  gut  auffodEien,  fdjänmt  fie  gut  ab  unb 
tegirt  fie  mit  hier  Sigetb.  — jDie  ©dfjlegel,  au«gc- 
nonimen  bie  jmei  Heineren  Atl^eUe,  bie  junäd^ft  an  ben 
f^üßen  finb  unb  meld^c  man  auf  einen  5teüer  legt, 
— bie  f^Iüget  unb  ber  Sünden  toerben  in  ein  Äafferot 
gegeben,  bie  ©auce  barüber  paffirt  unb  eine  ^atbe  ©tunbe 
bor  bem  Slnrid^ten  im  marnien  23ab  Ijeiß  geftettt.  — 
(Sinen  Heineren  Xl^eit  ber  ©auce,  mcld^en  man  jurücE* 
läßt,  Iodf)t  man  fo  ein,  baß  fie  gnuj  bief  wirb,  menbet 
bie  oben  ermäi;nten  jmei  Heinen  ©rfjlegel  barin  um  unb 
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legt  fte  tuteber,  btS  fte  ganj  falt  ftnb,  auf  ben  ZtUtx. 
SDiefcIbeu  merben  furj  bor  bem  Slnrid^ten  in  (Stern  nnb 
geriebenem  3J?iId)brob  nmgemenbet  unb  in  feigem  (Sd^malj 
gebatfen.  — ©rei  5SierteIftunben  öor  bem  Slnric^ten  mer* 
ben  bie  gefpidten  ^apaunbrüjlt^en  in  einem  flad^en  ®e= 
fa§,  mit  butterbeftricfienem  Rapier  jubedt  nnb  mit 
etmo«  f^Icifc^ brülle  genäht,  in  ben  Ofen  gegeben. 
bem  fte  meid§,  mirb  ba§  Rapier  entfernt,  Iä§t  fte  bann 
im  Ofen  fd^önc  ^arbe  nel^men  unb  glacirt  fte  jule|t.  — 
OiefeS  9^agout  mirb  nun  mie  folgt  angerid^tet:  Stuf  bie 
glatte  in  bie  SO^itte  fommt  ber  9^üden,  auf  benf eiben 
bie  ^lügel,  auf  einer  ©eite  bie  gebadenen  ©(Riegel, 
gegenüber  bie  onberen  be«  ©Riegels,  groifd^en 

biefelben  bie  glocirten  nnb  fautirten  S3rüfte.  — (S^am= 
pignon,  Strüffel,  ^ülpternoden  unb  ^rebsfd^meifd^en 
fönnen  als  (Garnitur  gü  biefem  Stagout  gegeben  merbem 
— 2lC(e8  mirb  mit  ber  ©auce  übergoffen,  nur  bie 
glacirten  Sörüfte  nnb  bie  gebadenen  ©erleget  nid^t. 

^389.  Stagout  Uon  'iluer^a^n  ober  ^irf^o^n. 

(Sluerbabn  für  12,  SStrfbobn  für  6 ^erfonen.) 

SDtan  präparire  ben  Sluerl^aljn  mie  in  9tr.  418  ge* 
jeigt  morben  ift.  Stad^bem  er  nun  fertig  ift,  mirb  bie 
S3ruft  l^erauSgefc^nitten'  unb  in  ein  ^afferol  gelegt,  ein 
2^^eil  ber  ©ance  baran  gegeben  unb  jugebedl  bei  ©eite 
geftetlt.  SBä^renb  bem  mirb  oon  ben  ©d^Iegeln  unb 
bem  Stüden  aßeS  ^Ieif(|  abgefd^nitten  unb  auf  einem 
S3rett  red^t  fein  mit  einem  Siegmeffer  gefd^nitten.  — 
OiefeS  01eifd^  mirb  nun  im  SDtörfer  mit  brei  guten 
Slnri^tlöffelnüoß  oon  ber  ©auce  oon  Sir.  316  geflogen, 
bann  mit  ber  ^ölfte  ber  ©auce,  meld^e  mon  beim  ©raten 
erl^alten  l^ot,  terbünnt  unb  burd^  ein  feines  ©ieb  ge* 
ftrid^en  nnb  fobann  in  ein  ^afferol  gegeben.  — (Sine 
l^albe  ©tunbe  oor  bem  Slnrid^ten  mirb  nun  bie  ©ruft 
beS  Sluer^al^nS  l^ei§  gemad^t  nnb  glacirt,  boS  ^urde  mirb 
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ebenfalls  l^et§  geriUjrt,  mit  einem  fteinen  ©tüddjen 
®Iace  im  (Sefi^marfe  gefjoben  unb  auf  eine  tiefe  glatte 
angeridjtet.  2)ie  Sruft  mirb  in  ganj  bitnne  @d)nitten 
gefd)nitten  unb  auf  baS  ^urde  gelegt  unb  fo  Stifc^e 
gegeben.  — (Sin  ^ranj  üon  ganzen  STrüffeln,  meld^e  in 
gutem  9^otl^mein  ge!od)t  morben  finb,  er^ör^en  biefeS 
Siagout  jum  feinften  (Seric^t  bet  3agbtafcln. 

*390.  9iubclcrupc  mit  einem  iflttgout  bon  SBilbenten. 

2)?an  mad)e  üon  üier  @iern  einen  feften  5RnbeIteig, 
rotte  il^n  mefferrüdenbicE  anS,  unb  fd^neibe  ganj  Enrje, 
fpagatbreite  ^Rubeln  baöon.  5Rad^bem  fie  etmaS  abge» 
trodnet,  merben  fte  in  ©aljmaffer  gcfodjt,  abgegoffen, 
brei  2ot^  (52  (Sr.)  S3ntter,  etmaS  ©alj  nnb  Pfeffer 
unb  nad^  belieben  aud^  eine  ^anbüott  geriebener  ^ar» 
mefanfäfe  barunter  gerül^rt  unb  jmei  ganje  (Sier  no(^ 
jule^t  baran  gefdijtagen.  jDiefe  S^nbetn  merben  nun  in 
eine,  gut  mit  !larer  33utter  auSgeftridjene  unb  mit  brau» 
nem  S^eibbrob  anögeftreute,  glatte  9teifform  (fogenannte 
©c^Ieifftein»5orm)  gefnttt  unb  eine  Ijalbe  ©tnnbe  oot 
bem  SInriebten  im  9?ol)r  bei^onöflfbadeu.  — 3*^^^  Sßilb» 
enteu  merben  gebraten,  mie  in  9^r.  420  Bejeigt  morben 
ift.  Staebbem  fie  erfaltet  finb,  merben  fie  nadb  ber 
Siegel  oerfcbnilten,  bie  ^aut  an  ber  Sriift  unb  ben 
©^legetn  abgewogen  unb  nadbbem  atte  0tnd(ben  fdbön 
parirt  morben  ftnb,  merben  fte  in  ein  ^afferot  gelegt 
unb  jngebedt  fteljen  gelaffen.  — S3on  ber  3uö,  in  melib« 
bie  SBilbenten  gebraten  morben  finb,  mirb  atteS  f^ett  ab» 
genommen,  unb  bie  3uS  mit  einigen  iCöffeln  oon  ber 
(Sauce  9^r.  316  nnb  einem  ®IaS  rotben  SBein  gut  auS» 
geEodbt,  abgefdjaiimt  nnb  über  bie  SCSilbenten  pafftrt.  — 
@ine  b^ibe  ©tunbe  oor  bem  2lnrid)len  mirb  baS  9tagout 
im  beißen  S3ab  marm  geftettt  unb  bann  in  bie  2)?itte 
ber  5RubeIcrufte  angeriebtet.  — kleine,  runbe  Trüffeln, 
(SbompignonS,  ^(toefen  oon  Sßilbpretfarce  (fieb  9lr.  101) 
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ober  ouc^  gan^  ffetne  glacirte  3>^iebelc^en  eignen  fic^ 
qIS  fleine«  9lagout  ba3ii. 

*391.  0(^ne^)fen|)Q|tcte. 

JBeborf  jum  ^aflctenteig:  1'/,  ^fb.  (840  @r.)  SKebl,  V,  Sfb. 

(280  @t.)  ©utter,  8 @iet,  6 ©glöffel  jauret  SRobtn. 

2)?an  nefjme  ein  unb  ein  l^albeS  ^funb  (840  ®r.) 
SD^el^I,  gebe  eS  auf  eineu  iBacftift^,  ma(^e  ein  @rüb(^en 
in  baSfelbe,  unb  ^upfe  ein  l^olb  ^funb  (280  ®r.)  iöutter 
baju,  fc^Iage  baS  ©elbe  oon  fe(^8  (Siem  unb  gtuei  gon^e 
@ier  baju,  aui^  fed^S  @§Iöffetöoü  fauren  ncbft 

etUjQg  ©alj.  — ^an  fud^e  2ltle3  mit  beiben  Rauben 
fernen  bur(^  eiuanber  ju  arbeiten  unb  einen  2^eig  barauS 
3U  machen,  toeld^en  man  eine  §albe  ©tunbe  ru§en  Iä§t. 
9^ad§  biefer  l^alben  ©tunbe  toirb  er  gmeimal  gefd^Iagen 
mie  ber  33utterteig  9^r.  620  unb  mieber  rul^en  laffen. 
— SBäl^rcnb  bem  flammirt  mau  jmei  ©d^nepfen,  pu§t 
fie,  nimmt  fte  au§  unb  gibt  bie  (Salbaune  (ba8  Singe- 
meibe),  nad^bem  juöor  ber  9)?agen  baoon  entfernt  morben 
ijt,  auf  ein  S3rett  jum  3ufammenfcE)neiben,  gibt  eben  fo 
oiel,  als  bie  Satbaune  auSmad^t,  ©eftügellebern,  ober  in 
Srmanglung  berfelben  Kalbsleber  baju,  fd^neibet  fie  red^t 
fein,  ftreid^t  fie  burd^  ein  ©ieb  unb  »erfährt  bamit  mie 
bei  ber  ?eberfarce,  mie  fdjon  in  9^r.  384  auSfül^rlid^ 
gegeigt  morben  ift.  — 2)ie  ©d^nepfen  merben  fd^ön 
öerfd^nitten,  gefalgen  unb  mit  etmaS  (Semürgpuloer  be- 
fireut  (9^r.  395);  etmaS  ©d^olotten  unb  grüne  ^eter- 
fitie  mirb  fein  gefd^nitten,  mit  einem  Ileinen  ©tücfd^en 
Sutter  in  einem  flad^en  Kafferol  geröftet  unb  bann 
merben  bie  oerfd^nittenen  ©d^nepfen  l^inein  gelegt,  l^alb 
fertig  barin  gemad^t  unb  l^ierauf  falt  gefleüt.  — SSSä^renb 
bem  flreid^t  man  einen  hafteten -Steif  gang  bünn  mit 
S3utter  aus,  legt  il^n  feberfielbid  mit  obigem  STeig  auS, 
gibt  innen  um  ben  gangen  Steig  gang  fein  gefd^nittenc 
©peefbarben,  fängt  an  mit  einer  Soge  f^arce,  bann  eine 
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Sage  ©c^nepfen  — §at  man  S^rüffeln,  fo  mirb  ^ie  unb 
ba  eine  angebracht  — bann  mieber  eine  Sage  §arce 
unb  mieber  eine  Sage  (Schnepfen,  jeboch  man  bie 
fiihöneren  S3ruftftücfe  unb  bie  fdhöneren  Strüffeln,  foinie 
bie  Äöpfe  für  oben  auf  unb  bie  f^arce  mn^  oben  oüe3 
bebeden,  melche  nodh  mit  feinen  Spedbarben  überlegt 
mirb.  — 9^un  mirb  ber  S'tanb  be«  h^i^^orftehenbcn 
Steiges  mit  @i  beftridhen  unb  ein  runber  SDedel  öon 
bemf eiben  $^eig  barauf  gemadht,  fobann  an  ber  ©eite 
gut  mit  bem  oorftehenben  S^anb  angebrüdt  unb  in  bie 
9)?itte  biefeS  SDedelS  ein  fleiner  Äamin  gemacht,  bamit 
ber  S)unft  fann.  — 3)er  ©edel  mirb  an  bet 

©eite  fchön  gejmidt,  mit  auSgefchnittenem  Steig  oer- 
jiert,  mit  ®i  beftridhen,  nnb  3raei  ©tunben  im  Ofen  ge.* 
baden.  — SBeim  2lnridhten  mirb  in  ben  ^amin  etmaS 
ÜJtabeira,  ober  eine  gute  SBiIbgefIügeI»3iUS  gegoffen,  ber 
bledherne  9>teif  entfernt,  ber  SDedel  oben  aufgefdhnitten 
unb  bie  haftete  auf  einer  glatte,  auf  meldher  erft  eine 
©eroiette  fdhön  gebrodhen  morben  ift,  feroirt. 

*392.  ©ttnfclcbcrpoftctc  mit  Trüffeln. 

S9?an  möge  brei  ^funb  (1  ^ilo  680  @r.)  trodeneS, 
feine«  3JtehI  auf  einen  Sßadtifdh,  madhe  in  bie  3?titte 
beS  2)?ehIeS  ein  ©rübdhen,  fdhiage  jmei  ganje,  oier  gelbe 
(Sier  hinein  unb  jupfe  achtzehn  Soth  (315  ®r.)  frif^e 
Söutter  baju,  falje  baS  9JtehI  mit  brei  ^ris  ©alj  unb 
gebe  fo  tiiel  heiße«  SBaffer  baju,  baß  man  einen  ganj 
feften  Steig  barauS  madhen  tann,  meldher  mit  ben  ^mei 
SBaüen  ber  ^änbe  abgearbeitet  mirb,  fo  lange,  bi«  ber* 
felbe  ganj  glatt  ift,  morauf  berfelbe  in  ein  feudhteS  Studh 
eingefdhiagen,  unb  bi«  ben  anbern  Stag  in  bem  Getier 
aufbemahrt  mirb.  — St>ann  nehme  man  jmei  ©tüd 
f^öne  ©änfelebern,  mat^e  au«  jeber  jmei  Sheile,  mie 
jte  f^on  oon  Statur  abgetheilt  finb,  entferne  bie  ©alle 
forgfältig  baüon,  mafdhe  unb  lege  fie  ouf  ein  Studh. 
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9^un  fc^neibe  man  Sirüffeln  etoaS  moc^e  mit 

einem  fpi^en  ^öljc^en  mehrere  ^öc^er  in  bie  ®än[ele6ern 
unb  fpicfe  bief eiben  mit  S^rüffeln;  beftreue  fie  mit  feinem 
©alj  unb  Oemütjpuloer  (fie§  5Rr.  395)  unb  lege  ftc 
jugebedt  in  eine  ©d^üffel  unb  [teile  ftc  in  ben  Heller 
bi«  näc^ften  2^ag.  — SBeiterS  mad^e  man  folgenbc 
f^arce:  S5on  einem  onbert^alb  ^funb  (840  ®r.)  [(^meren, 
jorten  ©d^meingsSarre  (Oiüdel)  njerben  alte  Äncc^en 
unb  ©e§nen  entfernt  unb  baSfelbe  fe^r  fein  gefd^nitten. 
(Sine  britte  (Sänfeleber  hjirb  burd^  ein  ©ieb  geftrid^en. 

@in  i^alber  (S§IöffeIooII  ©d^alotten  unb  grüne  ^eterfilic 
merben  fein  gefd^nitten  unb  mit  ad^t  Sot§  (140  ®r.) 
feingefdtjnittenem  unb  ^jaffirtem  ©pecf  auf  bem  f^^wer 
geröftet.  — 2)ie  SlbfäHe  ber  Strüffeln  toerben  fetnge* 
fd^nitten  baju  gegeben  j ebenfalls  bic  burd^geftric^ene 
(Sänfeleber,  baS  nötl^ige  ©alj  unb  ©emürspulüer.  üDann 
wirb  baS  ©anje  nod^  einmal  aufgefod^t  unb  im  9ieibs 
ftein  erft  baS  rol^e  ©^meinefleifd^  fel^r  fein  gerieben  unb  ^ 
bann  ber  ©ped  mit  ben  Kräutern,  Trüffeln  unb  (Sänfe* 
leberfulle,  löffelroeife  barunter  gerieben.  2Iud^  fommt 
ein  ©läSd^en  3)?abeira  ^inju.  — 2)ie  ^axct  toirb  t»tel 
feiner,  tt)enn  man  ftc  bann  nod^mal  burd^  ein  grobes 
^aarfieb  [treid^t.  iHun  fommt  bie  f^arcc  in  eine  ©d)üffel 
unb  mirb  ebenfalls  in  ben  ^eüer  gefteßt.  2Kan  red)iiet 
ein  ^fuub  (560  ®r.)  Sirüffeln  ^u  einer  haftete,  bie 
ro^en,  frifd^en  ftnb  am  beften.  — 3n  Ermanglung 
biefer  ne^me  man  in  f^Iafd^en  ober  Süd^fen  einge» 
mailte;  bie  getrodneten  taugen  jur  haftete  nidjt.  2Iud^ 
ne^mc  man  bie  fc^öuften  Strüffeln  ganj  in  bie  haftete; 
bie  ficinern  jum  ©piden  ber  (Sänfelebern  unb  bie  5Ib* 
fälle  3ur  — SDeS  anbern  StagS  tierfa^re  man 

toie  folgt:  SSon  bem  Steig  mad^e  man  üier  St§eile; 
einen  fleinen  Sl^eil  jum  Söoben  ber  haftete,  einen  jum 
SDedel  unb  ben  größten  jur  ©eiteiimaub.  SDeu  33oben 
«nßc  man  runb  fleiufingerbid  auS,  fc^neibe  bie  Äantc 
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mit  einem  SDfcffer  [djaif  ab;  rotte  bann  ein  5n)eil)anb* 
breites  großes  ©tüd  Seig  ber  $?änge  nad^  auc^  flcin* 
fingerbicf  auS,  ba§  eS  um  ben  ©oben  l^erum  reid^t. 
2)?an  [d^neibe  ebenfalls  bie  kanten  fdjarf  ab,  beftreid^e 
ben  0^anb  beS  ©obenS  nnb  bie  beiben  Snben  bcS 
©eitent^eüs  bort,  roo  er  über  einanber  ftafft,  mittels 
eines  ^infelS  mit  frifd^em  SBaffer  unb  brücfe  i§n  on 
ben  ©oben  feft.  SDer  Steig  mu§  fo  feft  gearbeitet  fein, 
ba^  er,  aufred^t  geftettt,  nid^t  umfinft.  — S)ie  haftete 
wirb  nun  breffirt,  baS  ^ei^t:  bem  £eig  wirb  nun  eigent* 
Ü6)  erft  mit  beiben  ^änben  bie  redjtc  gegeben. 

SDer  ©oben  unb  bie  ©eitentfjeile  ber  haftete  werben 
mit  feinen  ©pedbarben  aiiSgelegt.  2lm  ©oben  fommt 
boumen^od^  bann  eine  ?age  oon  ben  gefpidten 

©änfelebern,  ba^wifdEien  einige  gonje  Strüffeln,  bann 
wieber  ^arce  unb  fo  wirb  fortgefa^ren,  bis  bie  ^aftetc 
oott  ift;  jebod^  mu§  ben  ©d^Iu§  bie  ^arcc  hüben;  bie 
f^arce  wirb  ebenfattS  mit  ©pedborben  oben  jugebedt. 
^un  wirb  ber  9^anb  beS  jwei  fingerbreit  tjeroorfte^enben 
Steiges  mit  SBaffer  beftridjen,  ber  0?eft  bcS  Steiges  runb 
auSgerottt  unb  ein  2)edel  baoon  aufgefe^t  unb  forgfättig 
mit  bem  ^ertiorftetjenben  Seig  angebrüdt.  3fn  ber  9??ittc 
wirb  eine  jwei  3ott  gro§e  Oeffnung  auSgeftod^en,  ein 
fleiner  ^amin  aufgefcljt  unb  mit  bem  übrigen  ^eig  ber 
SDedel  fd^ön  oerjiert;  bie  ganje  übrige  haftete  gejwidt 
unb  mit  oerfd^Iagenen  (Siern  beftrid^en.  ^urj  oor  bem 
©aden  wirb  um  bie  haftete  ^appenbedel  (Slftenbedet), 
weither  oon  3nnen  gut  mit  ©utter  beftri(^en  worben  ift, 
um  bie  haftete  gebunben  unb  in  jwei  unb  einer  falben 
bis  brei  ©tunben  langfam  gebaden.  SBenn  fie  l^erauS:* 
fommt  aus  bem  Dfen,  wirb  ein  ©läSd^en  2J?abeira  in 
ben  ^amin  ^ineingegoffen,  unb  bcrfelbe  mit  einem  ©töpfel 
Don  ro§em  ^aftetenteig  oerfdjioffen,  — SBitt  man  bie 
haftete  lange  aufbewaljren  ober  weit  nerfenben,  fo  fann 
man  falten  Slfpif,  ober  erft  nadfi  bem  gän3Ü(^em  @r* 
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Jalten  ber  haftete  l^ineingießen.  — SSor  bem  ©erüiren 
tüirb  ber  2)ecEeI  [d^ön  aufge[d^nitten,  ber  @pecf  forg* 
fältig  entfernt,  mit  einem  fd^arfen  Söffet  (S3ted[;töffet)  fo* 
üiet  runb  ^erauSgcftod^en  als  nöt^ig  ift,  unb  fc^ön  mieber 
in  bie  ^afteten^ß^rufte  gelegt,  nad^  23etieben  mit  etmaS 
get)acftem  Stfpif  ner^iert,  ber  2)edet  baranf  gcbedt,  ber 
rol^e  S^eig  auS  bem  Äomin  genommen  unb  eine  fd^ön 
gefdfiiiittene  ipapiermanfd^ette  in  benfetben  geftedt  unb 
bann  bie  haftete  auf  einer  ©erüiette  ongerid^tet. 

*393.  Kotelettes  öon  fRe^  mit  Trüffeln. 

2Rau  ncl^me  für  fed^S  ißerfonen  einen  falben  bor* 
beren  0iet)3icmer,  fpotte  i^n  ber  Sänge  nod^  entjmei  unb 
mad^e  Iteine  Kotetettd^en  babon,  mie  fc^on  5Rr.  245  ge* 
jeigt  morben  ift.  — 2)iefe  (Sotetettd^en  merben  gefotjen 
unb  menn  baS  ©atj  eingebrungen  ift,  merben  fie  mit 
bertoufener  23utter  in  ein  ftad^e§  ^offerot  fdt)öu  hinein* 
gereil^t.  SSon  ben  SIbfätten  biefer  Kotelettes  mirb  eine 
3uS  (^umet)  gemad^t,  mie  in  ^r.  101  gezeigt  morben 
ift.  ^adibem  biefe  3uS  entfettet,  fommt  fie  unter  fed^S 
Sttnrid^ttöffetboß  (Sauce  bon  5Rr.  316,  mirb  nebft  einem 
®taS  guten  rotl^en  Söein  auSgefod^t,  mit  Kitronenfaft 
unb  einem  ©tüdd^en  ©tace  gel^oben,  burc^  ein  2ud§  ge* 
pre§t  unb  bis  jum  ®ebraud§e  ^ei§  geftettt.  — 2)ie 
Kotelettes  merben  fünf  SRinuten  bor  bem  Sturid^ten  auf 
rafc^em  ^euer  fautirt  (anfpringen  taffen)  auf  einem  2^uc| 
abgetrodnet,  gtacirt  unb  auf  einer  ^tatte  im  Greife  an* 
gerid^tet,  in  bie  SRitte  fommen  blätterig  gefd^iiittene 
^rüffetn.  3)ie  KotetetteS  merben  mit  ber  ©auce  maS* 
firt  unb  fo  jur  2^afet  gegeben. 

*394.  SBÜbfrfjnJcinSrilJpdOcn  nai^  ^loiint^. 

S3on  einem  fünfunbbierjig  ^funb  (25  ^ito)  fd^meren 
jungen  SBitbfd^mein  mirb  baS  Siüdet  (Karre)  genommen 
unb  gefolgt,  mie  in  5Rr.  327  gezeigt  ift.  Sßenn  eS  meid^ 
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i[t,  trirb  e«  au8  bein  ©ub  genommen  unb  nod^bem  e« 
erfoltet  ift,  merben  fletne  9?ippd^en,  in  ^orm  öon  (£o* 
teietteS,  l^erunter  gefd^nitten  unb  flad^  einen  ©tern  for» 
mirenb  auf  eine  ^orjeüanptatte  gereil^t;  biefc  9iipp(^en 
merben  nun  mit  einer  Srufte  üon  ©d^marjbrob,  mic  in 
9ir.  453  befdtjrieben  morben  ift,  überzogen  unb  mit  S3ut» 
ter  beträufelt.  — SJiinuten  oor  bem  2lnridE)ten 

fommt  ein  Söffetooü  oon  bem  abgefetteten  ©ub,  in  mel* 
d^em  ba§  ©d^marjmilb  gefodfjt  mürbe,  unter  bie  9^ipp* 
d^en,  unb  bie  ^orsellanplatte,  meld^e  auf  ein  S3adtble^, 
auf  bem  einige  ^anbooü  ©alj  gelegt  morben  finb,  um 
fie  öor  ju  fdijüljen,  mirb  auf  ba§  ©al^  ge» 

fteüt  unb  im  Ofen  fdijön  braun  cruftirt.  33eim  Slnrid^» 
ten  merben  (Sitronenfefjuitten  unb  grüne  ^eterfilie  um 
bie  glatte  gornirt.  — jmei  ©ancen  merben 

in  ©auci^ren  apart  baju  feröirt:  — (Sine  Hagebutten* 
fauce,  mie  in  5Rr.  291  befd^rieben  morben  ift  unb  eine 
©auce  pitant.  — 9)?an  nel^me  einige  2öffel  bon  ber 
©auce  2ir.  316  nebft  jmei  Löffel  bon  bem  ©ub,  in 
meldjem  ba§  ©d^mar3müb  gefod^t  mürbe  unb  ein  (Stäö» 
dfjen  rotl^en  SSein,  focfie  SItteö  gut  ein,  fd^anme  eS  ab 
Mnb  paffire  bie  ©auce  in  bie  ©ouci^re. 

895.  ©ciüür^pultJcr. 

212an  ne^nie  jmei  2otI}  (35  ®r.)  5RcIfcn,  ein  2ot^ 
(17  ®r.)  ^otl)  (17  @r.)  9J?uefatnn§,  hier 

2otl^  (70  (Sr.)  Pfeffer,  ein  2ot§  (17  ®r.)  3ngmer,  ein 
unb  ein  l^olbeö  Soll)  (24  (Sr.)  ^orianber,  ein  SSiertellotl^ 
(4  (Sr.)  SD?ußfatbtütI)e,  ein  unb  ein  tjalbeS  Sotl^  (24  (Sr.) 
Sorbeerblätter,  jmei  Sott)  (35  (Sr.)  23a[ilicum  unb  ein 
S3ierteIIott)  (4  @r.)  jn)iniian  nnb  [teße  2lüe8  jugebedt 
an  einen  mannen  Ort  311m  Strodnen.  SBenn  nun  Stile« 
gut  troefen  ift,  mirb  eS  in  einem  SD?örfer  gefto^en,  burd^ 
ein  feine«  ©ieb  pnffirt  nnb  in  einer  gut  berfd^Iieparen 
bled^ernen  23üd)fe  311m  längeren  (Sebraud^  an  einem 
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5ricanbo8,  9fagout8  unb  S3orej]en, 


trodenen  Orte  aufbctrol^rt,  tüoritt  e«  ftd^  lang 

^ält.  — S)ie[e«  ©elrürjpultier  bient  jiir  ^ür;je  ju  bei* 
na^e  allen  ©orten  oon  f^^arcen  ju  ben  ocrfc^tebcncn  ^q* 
fteten,  ©anfelebernjürften,  ^i[djen,  Seberftöfen  unb  l^at 
ba«  Sbngene^me  für  fu^,  ba§  bte  Slrbcit  boburd^  erleic^* 
tert  tnirb,  inbem  man  bann  nic^t  nötijig  ^at,  mit  ber 
^errid^tung  ber  einzelnen  (Semür^e  fid^  aufju^atten. 

*896.  (Singcnmdjtc  giingc. 

SDic^w^ÖC  toirb  mit  SBurjettoerf  alS:  gelber  Otübc, 
etivaS  ^^ctcrfilic,3'^ie^cf/  einigen  it5rnd)cn  Pfeffer,  einigem 
ÜZcngcmürj  ober  9'^cllen  (nid)t  oiel)  unb  ©alj  gelod)t; 
and)  cÜoaS  (Sffig  nimmt  man  jum  ^tod)en.  bic 
3unge  toeid),  bann  bereite  man  bic  ©auce. 

3u  biefer  nimmt  man  ein  ©tücf  33uttcr  ober 
©d)mai§,  mad)t  ein  gelbbraunes  ©inbrenn,  gief3t  cS 
mit  3ii>i9cnfuf3f)c  an  unb  gibt  bann  ct\oaS  ©itronens 
fd)alc  baju,  ferner  tl}uc  man  nod)  ctloaS  Gffig, 
längli(^  gcfd)nittcnc  SO^anbcln  unb  ©ultanincn  l^inju, 
läf^t  SldcS  gut  aufl‘üd)cn  unb  lege  bann  bic  abgcfd)älte, 
in  ©d)cibcn  gcfdjnittene  l;incin. 

ife.  SJtanbcln  unb  ©ultaninen  (9io[incn)  fann 
man  aud)  tocglaffcn. 

397.  ©cröftctcö  Slnt 

Saffe  Sutter  jerfdiileidjen,  fo  oiel,  ba§  baS  Slut 
^inlönglicb  fett  jubereitet  merben  lonn,  tl^ue  ctrcaS  fein 
gefd[)nittcne  ^^^iebel  §inju,  laffe  biefe  anlaufen  unb  t^ue 
erft  bann  baS  23Iut  — menn  eS  geronnen  ift,  fo  febneibe 
es  in  Heinere  ©tüde  — barein,  amb  etmaS  in  2)?il(b 
aufgemeiebte  ©enimel  ober  iDHldjbrob,  je  natb  S3ebarf 
©alj,  etwas  Pfeffer  unb  einigen  SDiajoron,  mifebe  SlüeS 
gut  burebeinouber  unb  röfte  eS  fo  lange,  bis  bie  33iitter 
fidb  anfängt  gu  Hären.  — Oänfeblut  ift  jebem  anberen 
üor^uj^ieben. 


ÖricantcS,  Üfagoutö  unb  ®oref|cn 
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398.  5FöI6§fjlrn  gcbfuijict. 

S)a§  ®e^ini  wirb  üou  beu  ^äutd^cn  gereinigt  unb 
rein  gewafc^en.  hierauf  Iä§t  man  S3ntter  jet[c^(eidjen 
unb  in  bie[er  etwoö  fein  gefd^nittene  3'i^^fbel  ein  wenig 
antaufen.  ©obann  mifd^t  man  baS  @e[)irn  bei,  faljt 
unb  pfeffert  e8  iinb  laffe  e8  fo  lange  bünften,  bis  fic^ 
bie  iöulter  anföngt  ju  nären. 


*399.  ©efünteS  ^albSncl;. 

£u  einem  grojjcn  .JlalbSne^  bereitet  man  fotgenbe 
4 Sott)  (70  @r.)  Sntter  Werben  fei^aumig  ges 
rüt)rt  unb  baju  5 bis  6 ganje  (Sier  gegeben,  ferner 
reibt  man  bon  3 2Ritci)brDben  (150  @r.)  iörbfetn, 
fend)tet  fie  mit  fatter  d)^itd)  an  unb  läf^t  fie  fo  V4 
Stunbe  lang  ftet)en.  hierauf  rüt;rt  man  bie  iSröfetn 
ein,  tt)ut  etwas  ©at§,  Vs  ^funb  (112  ©r.)  rein  bon 
©et}ucn  gefd)abtc  Kalbsleber,  Wetd)e  man  mit  etWaS 
^eterfiliengrün  unb  einer  fleinen  wiegt, 

ba^u  unb  bermenge  SltteS  jnfammen.  ©otlte  bie  §üttc 
bann  nod^  etWaS  gn  Weid)  fein,  fo  Werben  nod)  trodenc 
ißröfeln  nad^gegeben.  hierauf  Wirb  baS  9?e^  anS= 
gebreitet,  bie^üde  l)ineingcftrid)cn,  gerollt,  an  allen  ©eiten 
gugenäl)t  unb  mit  etwaS  ^leif(^brüt)e  IV2  ©tnnben 
gebraten.  §ic  unb  ba  Wirb  and)  baS  dtet)  mit  Sntter 
beftrid)en.  2ltS  ißeilagen  ferbirt  man  Kartoffel=  ober 
grünen  ©alat. 


*400.  ©allere  SeBcr. 

©ine  frifd^e,  l)albe  Kalbsleber  wirb  rein  geWafd)cn, 
abgel)äntet  unb  in  feine  i8lättd)en  gcfd)nitten.  SDann 
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I&Bt  man  in  einer  flad^cn  ^Pfanne  ein  ©tücf  S3utter, 
©c^malj  ober  0u^^en[ett  l)eip  toerben,  gibt  einen 
®§l5f[et  fein  gefd}nittcne  3'^iebel  l^incin  imb  rbftet 
biefe  barin  eine  2Rinute.  SDann  mirb  bie  £eber  mit 
bem  nötigen  ©at^,  ettoaS  geftof^enem  Pfeffer  unb 
einem  ßöffel  (gffig  bagugegeben  unb  unter  beftänbigem 
Umbre^en  mit  einem  ©^äufeld^en  fo  lange  gerbftet, 
bi«  fie  nid}t  me^r  blutet,  aber  aut^  ni^t  ^art  getoorben 
ift.  2ßid  man  eine  gute  ©auce  mitbereiten,  fo  tl}ut 
man  §u  ber  ^albfertigen  Seber  no^  2 (S^loffel  90?e§l 
unb  ein  Duart  (V4  ßiter)  §teifd}brübe  unb  rßftet 
mit  eitlem  bie  Seber  fertig. 


ß r tt  t c n. 


401.  (Srut^n^n). 

iltad^bem  man  ben  önbian  bnrd^  Slbfd^neiben  ber 
Ourgel  getöbtet  l^ot,  rui3ft  unb  man  i§n  rein,  lä§t 
bie  fjlügel  baron,  fd^neibet  bie  ^ü§c  ob  unb  mäfc^t 
i^n  in  foltern  ©Soffer.  2)onn  reibt  mon  i§n  ou§en 
mit  ©0I5  unb  innen  mit  ©0I5  unb  Pfeffer  ein,  breffirt 
i^n  unb  lö§t  i!^n  jttei  bi«  brei  ©tunben  liegen.  -3n  eine 
SSrotpfonne  gibt  mon  einen  §olben  ©t^op^)en,  (Yg  Siter) 
©Soffer,  legt  ben  3nbion  l^inein,  beftreidjt  il^n  ftei|ig  mit 
SSulter  unb  lö§t  i^u  unter  öfterem  Ummenben  gmei  ©tunben 
broten.  ©oüte  ber  3fnbion  ju  broun  merben,  fo  bedt 
mon  il^n  mit  SSutter  beftric^enem  kopier  ju.  Seffer  no^ 
ift,  menn  ber  3nbion  troden  gerupft  unb  gmei  Stoge  im 
Heller  liegen  geloffen  mirb, 

402.  ©cfüfltcr 

5ltod^bem  ber  Sfnbion  obgeftod^en,  rein  gepult  unb 
cingefoljen  ift,  untergreift  mon  tl)n  beim  ^ol«  mie  eine 
jtoube  unb  gibt  folgenbe  f^^ülfe  Ijinein:  üier  2ot§  (70  ®r.) 
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Sutter  rairb  fc^aumtg  gerührt,  bret  gan^e  ©er  eines  na«^ 
bem  anbern  l^ineingerüljrt,  ?eber,  ^crj  imb  ettnaS  ^eter* 
ftüengrün,  fotoie  eine  Heine  3^icbel,  red^t  fein  geloiegt, 
fo  Diel  33röfeln,  ba§  eS  njie  ein  toderer  ,^nöbelteig  föirb, 
boran  gegeben,  ebenfo  etwas  ÜJ?u§fatnu§,  eine  ^rife 
Pfeffer  unb  0q1j.  S)ann  wirb  ber  3nbian  gut  3uge= 
nät)t  unb  ebenfo  gebraten  wie  ber  oorfte^enbe.  SBet  S3e= 
lieben  fönnen  aud^  einige  gefottene  ^aftanien  jur  güüe 
genommen  werben. 

403.  ^Jo^mutt. 

SSirb  abgeftod^en  wie  ber  önbian,  troden  gerupft, 
flammirt,  bamit  bie  Heinen  Gebern  weggeljen,  ober  ge= 
brü^t  unb  bann  rein  geputjt.  5Rad^  bem  erfteren  33er* 

fal^ren  mu§  er  in  lauwarmes  SBaffer  gelegt  unb  mel^rmals 
gewafc^en  werben,  bamit  man  nichts  oon  ben  oerfengten 
^ebern  ricd^t.  2)ann  wirb  er  rein  ausgenommen,  oon 
au§en  mit  ©alj,  ton  innen  mit  ©olj  unb  Pfeffer  gut 
ciugeriebeu  unb  jwei  @tunben  liegen  gelaffen,  ©ebraten 
wirb  er  wie  ein  Snbian;  in  ein  unb  einer  Ijalben  ©tiinbe 
wirb  er  fertig.  3fm  ^aüe  er  fel^r  fett  ift,  wirb  er 
weniger  mit  S3utter  übergoffen,  fonbern  mit  ber  eigenen 
Sauce. 


404.  ©ebrotene  @anS. 

21m  beften  ift  eS,  wenn  bie  ©auS  am  2Ibenb  oor 
ber  23cnü<5ung  abgeftodjen  unb  gepult  wirb.  3)en  anbern 
Stag  reibt  man  fie  außen  gut  mit  Salj,  innen  mit  ©alj 
unb  Pfeffer  ein  unb  läßt  fie  jwei  bis  brei  Stimben  rul)en. 
2llSbann  gießt  man  in  eine  23ratpfanne  etwas  SBaffer,  legt 
bie  ©ans  l^inein  unb  läßt  fie  langfam  braten,  wenbet  fie 
babei  fleißig  um  unb  begießt  fie  mit  ber  eigenen  Sauce. 
(Sollte  bie  ©aus  fel^r  fett  fein,  fo  ftid^t  man  fie  nad^ 
einer  Stunbe  mit  einer  ©abel  namentlich  unter  bie  ^lügel.) 

2)aS  Welches  fic^  fammelt,  gießt  man  ab  unb 


Sratcn. 


/)6 

/' 

y'gibt  immer  etma«  l^eißeö  Söaffcr  nac^.  3n  jmei  bi«  brei 
(Stunbeu  ift  bie  @an«  fertig. 

405.  (Bcfüfltc  ®nnS. 

SBeim  bie  ©an«  rein  gepult  ift,  fo  falje  man  fie 
ein  unb  taffe  fie  jmei  ©tnnben  liegen.  9)?itd^brobe 

(80  ©r.)  merben  in  falte  3)iitd)  eingemeid^t,  au«gebrüdt,  bie 
Seber  mit  Sitronenfe^ate,  ^eterfitienfraut,  einer  falben 
3itiiebet  fein  gemiegt,  ein  wenig  S3iitter  (brei  Sot§  [52  ©r.]) 
abgetrieben,  brei  @ier  baran  gefd^tagen,  bie§  Sitte«  mit 
fed^«  weid^  gefod^ten,  abgefd^älten  unb  in  fteine  ©tüdfc 
gefdtjnittenen  ^aftanien  terrüljrt,  ©alj  unb  etwa«  geric* 
bene  2Ku«fatnu§  baran  gegeben,  in  bie  ©an«  eingefüttt 
unb  gnt  gugenä^t.  3)?an  gibt  etwa«  Söaffer  in  bie  S3rat» 
Pfanne,  legt  bie  ©an«  hinein  unb  tä§t  fie  tangfani  braten. 
Sßäljrcnbbem  gießt  man  fleißig  ba«  ^ett  ab,  gießt  bann 
etwa«  SBaffer  nact},  unb  wenbet  bie  ©an«  öfter«  um.  3ft 
fie  §atb  fertig  unb  fe^r  fett,  fo  ftupft  man  fie,  nament' 
tid)  unter  ben  f^tügetn,  mit  einer  ©abet,  bamit  alle«  f^ett 
fid^  au«brate.  3u  gwei  bi«  brei  ©tunben  ift  fie  fertig. 

406.  mit  Kartoffeln  gefußt. 

©d^öne  runbe,  gleiche  Kartoffel  werben  abgefc^ätt, 
geWafd^en  unb  rot)  in  bie  nod^  rofje  ©on«  eingefüttt,  biefe 
bann  gut  jugenä^t  unb  ebenfo  terfa^ren  wie  unter 

405  befd^rieben. 

407.  ©ebrotene  @nte. 

SBirb  ebenfo  oerfat)ren,  wie  bei  ber  ©an«;  wirb 
bic  @nte  gefußt,  fo  ift  bo«  ©teic^c  ju  bcobadjtcn,  jebod^ 
im  SSertjättniß  weniger  ju  bereiten.  Sroten  muß 
fie  füufoiertet  ober  ein  unb  eine  ßotbe  ©tnnbe. 

408.  3«n0P  C^ußner. 

itiaeßbem  bie  ^üßiier  abgeftocI)cn  finb,  werben  fte 
gebriU)t,  bod)  nid)t  ju  ßeiß,  ba  fonft  bic  ^ant  abge^t; 
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ftnb  fie  oon  ben  Gebern  rein,  tnerben  fie  ausgenommen 
unb  eine  ißiertelftunbe  in  laumarmeS  SBaffer  gelegt,  ba 
fonft  baS  Steift  gerne  rau§  unb  trocfen  mirb.  2)ie  gü§e 
Megt  man  ein,  ftedt  9)?agen  unb  $?eber  unter  bie  ^lügel 
unb  bratet  fie  am  ©pie^.  Sßä^renb  beS  UmbreljenS 
betropft  man  fie  ^ie  unb  ba  mit  gerlaff ener  Sutter. 
Sill  man  bie  ^üfjner  im  S^otjr  braten,  legt  man  fie 
in  eine  flad)e  iöratpfanne,  gie§t  etmaS  SBaffer  baran, 
beflreic^t  fie  fiei§ig  mit  33utter  nnb  menbet  fie  öfters  um. 
5lm  ©pie§  ftnb  fie  iu  einer  Ijalben,  im  0?ol;re  in  breiüiertel 
©tunben  gebroten.  9}?an  gibt  ©alat  ober  Sompot  bogu. 

409.  ©cffilUc  junge  §ü^ncr. 

©inb  bie  ^ü^ner  gepuljt,  gemafd;en,  ausgenommen 
unb  mit  ©alg  eingerieben,  mirb  bie  ^aut  üom  ^alfe 
au  mit  bem  uutergriffeu  mie  bei  einer  2;aube, 

bann  gibt  mau  folgenbe  f^ülle  Ijiueiu:  ßiu  ©tüdc^en 
S3utter  ober  ©uppeufett  mirb  gut  abgeriebeu,  einige  (Sier 
baron  gerül)rt,  ©emmelbröfeln  mit  etmaS  9)Zild)  ange» 
feud^tet  unb  baron  gerüljrt,  bie  lieber,  eine  Ijalbe 
mit  etmaS  ^eterfilienfraut  fein  gemiegt  unb  barnnter  ge- 
rührt, ebenfo  etmaS  ©alg  unb  SD?uSfatnu§.  9^o(^bem  fte, 
jeboc^  nid^t  gu  ooü,  einge^UIt  finb,  ba  fie  gerne  auffpringen, 
merben  fie  gugebunben  unb  im  9iol^r  unter  öfterem  Uinmen* 
ben  unb  33eftreidjen  mitS3utter  breiöiertel  ©tnnben  gebraten. 

410.  3««ßc  gefüllte  3^Quben. 

3)en  Stauben  mirb  ber  ^opf  unb  bie  f^ii^e  abge* 
fc^nitten,  bann  merben  fie  rein  gerupft  uub  auSgenom=> 
men,  hierauf  bie  |)aut  üom  ^als  an  über  ber  23riift 
Untergriffen,  uub  üom  f^leifd^e  abgelöft;  bie§  nui§  noc^ 
marm  uub  fel^r  forgföltig  gefd^eljen,  bamit  bie  ^aut  uid)t 
gerreißt.  SDaun  merben  fie  rein  anSgemafdi)cn,  außen 
mit  ©alg,  innen  mit  ©alg  unb  Pfeffer  gut  eingerieben 
unb  eine  ©tuube  liegen  geloffen. 
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2)ann  h)irb  folgenbe  g^ülle  bereitet:  @tn  ©tüdd^en 
S5utter  ober  3tb[d^ö|)ffett  lüirb  fd^aumig  gerührt,  (Sier  baran 
gef (plagen  (auf  oier  Stauben  giuet  gauje  @ier),  oou  jtuei 
SHtld^brob  bie  iBröfeln,  ^erj  uub  Seber  oou  ben  Stoubcn, 
eine  ^albe  fleine  uub  ^eterfiliengrün  fein  ge» 

wiegt,  fowie  aud^  ©alj  uub  etwaö  2)?u8!atuu§  baran 
gegeben.  (33effer  ift’§,  wenn  man  bie  S3röfeln  Dorier 
mit  lalter  SJiild^  ein  wenig  anfeud^tet.)  ^üüt  bann 
bie  Söruft^aut  mit  einem  S^eelöffel  nid^t  311  00H  ein, 
binbet  fie  oben  am  ^alfe  3U,  gibt  bie  gefüllten  Stauben 
in  eine  fiad^c  SBratenpfanne  mit  etwa«  SBaffer,  wenbet 
fie  wäljrenb  be«  SBraten«  öfter  um  unb  beftreic^t  fie  mit 
SButter.  S^ad^  einer  ©tunbe  fiub  fie  fertig. 

(Sine  anbere  f^üüe  bereitet  man,  iubcm  man  3Wei 
äWild^brobe  feinbtätterig  auffc^neibet,  mit  etwa«  l^ei^em 
©d^mal3  unb  bann  mit  fod^enber  SJJlId^  übergie§t  unb 
Weid^en  Iö§t;  hierauf  ^er3  unb  Seber  mit  3u>iebeln  unb 
ipeterfilienfraut  fein  wiegt,  3Wei  gaii3e  @ier  unb  ©al3 
barunter  mifd^t,  Stüe«  gut  oermengt  uub  nadb  einer 
©tunbe  einfüflt. 

411.  2niibcn  ttlS  fJlcbp^ncr. 

2>?on  fcbneibet  ben  Stauben  Äopf  unb 
rupft  ftc,  nimmt  fie  rein  an«,  Wöfd^t  unb  fal3t  fie.  SDann 
mad^t  man  guten  SBeineffig  mit  ^fefferförnern,  9^el!en, 
einem  Lorbeerblatt  fod^enb  unb  übergie§t  bic  Stauben  brei 
bi«  oiermal  bamit.  3n  biefer  SBeqe  bleiben  fie  3Wei  Stage 
liegen,  wonach  man  fte  §erau«nimnit,  jebe  mit  ©pedf  ein» 
binbet  ober  mit  gefal3eneni  ©ped  fein  fpiift  unb  in  einem 
3ugebccften  Stiegel  mitSButter  wie  bie  S^eb^UIjucr  9lr.  412. 
bratet.  — SDa3u  gibt  man  ©atat. 

412.  Gebratenes  9leb(n^it. 

St)a«felbe  wirb  gerupft,  ausgenommen,  auSgewafc^cn, 
mit  ©ol3  unb  Pfeffer  eingerieben,  breffirt,  mit  feinem 
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@petf  gefpidt  ober  auc^  nur  bie  33ruj^  mit  einem  feinen 
0tü(f  @pe(f  eingebunben  unb  mit  einem  @tü(f  S3utter 
ober  ©uppenfett  in  einem  Stiegel  ober  Äafferol,  inbem 

man  fic  cinigemalc  umtnenbet,  gebraten,  ^ie  unb  ba 
roirb  ein  menig  ^leift^brü^c  ober  3Öaffer  nac^gegoffen. 
3ule§t  ebenfo  oerfal^ren  mic  beim  ^afan  9?r.  416. 

413.  @eBratene§  auf  r>^ere 

bag  9?eb^n^n  abgerj^pft,  ausgenommen,  gen)o* 

fd^en,  mit  ©alj  unb  Pfeffer  .cugmeben,  fo  mixfe  eS  brefftrt 
unb  mit  einem  bünnen  ©tücf  gefallenen  ©ped  eingebunben. 
3n  einen  Flegel  gibt  man  ein  ©tütfc^en  ißutter  unb  bratet 
baS  9ieb^u!§n  unter  öfterem  Ummenben,  §ie  unb  bo  gibt 
man  einen  @§löffel  guten  fauern  91a^m  baran.  ^burj 

Dor  bem  eS  fertig  ift,  mirb  eine  bünne  runbe  ©treibe 
oon  3}?ild§brob  gelb  gebäht,  ^ineingelegt  unb  baS  dttb» 
^u^n  nod^  gonj  fertig  gebraten,  ©oßte  fid^  bie  ©auce 
ju  fe§r  einbraten,  gieft  man  ^ie  unb  bo  ein  menig 
f^leifd^brü^e  nad^. 

414.  ©efpidte  tnilbe  tauben. 

2)ic  milben  2^auben  werben  brei  bis  oier  Stoge  in 
®fftg  gelegt  unb  bann  ebenfo  bebanbelt  wie  bie  Sieb* 
^ü^ner  Sir.  412. 

415.  §afel§ü^ner 

werben  gefpidt  unb  gebraten  wie  Sleb^ül^ner  Sir.  412. 

416.  ©ebrotener  ^ofon. 

@in  gut  abgelegener  wirb  gerupft,  forgfältig 

ausgenommen,  flammirt  unb  auSgewafd^en,  mit  ein  wenig 
©alj  eingerieben,  breffirt,  mit  einem  l^onbgro§cn  ©tüd 
©ped  eingebunben  unb  in  einem  5!tegel  ober  ^afferol  mit 
einem  ©tüd  ©uppenfett  ober  33utter  gebroten,  ©omit  er 
nicht  anbrennt,  wirb  hie  unb  bo  etwas  ^leifdhbrühe  nadhge» 
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goffcn  unb  fleißig  umgenjenbet.  -Sn  einer  «Stunbe  ifl  et 
geiüö^nlid^  fertig,  tnonad^  er  ^eraiiggelegt,  bo8  j^ett  ab« 
gegoffeu  unb  ettno«  ^leifc^brü^e  bofür  §ineingefc^nttet 
tüirb.  S)ie  ©aiice  rtirb,  njenn  ber  gafan  tranfd)irt  tfi, 
baran  gegoffeu.  ®ibt  man  i^n  gonj  ju  STifd^e,  h)irb 
ber  ^opf,  tuelc^en  man  mit  ben  Gebern  ab^acEt,  mit 

einem  i)öl5d^en  on  bie  ©teile  geftecEt,  mo  er  ^inge^ört 
unb  bie  ©auce  eigcnö  feroirt.  — S)a3U  gibt  man  ge« 
!od)te§  ©auerfraut,  Kartoffel« ©alat  ober  Kartoffeln. 

417,  Odirotcnc  ©c^nc^fcn. 

jDiefelben  merben  gerupft,  bie  Kopfhaut  biö  jum  lau« 
gen  ©c^nabet  abgewogen,  bie  Singen  au§geftod)en.  2)ann 
roerben  fie  brei  big  oier  S^age  in  rotten  Söein  gelegt, 

töglid^  urngemenbet,  bie  (Singemeibe  i^erauggenommen,  bie 
©(^nepfe  mit  ©alj  unb  “ißfeffer  eingerieben,  bie  SSruft 
mit  bünnem  ©pecf  eingebunben,  bann  gibt  man  fie  mit 
einem  ©tüd  Butter  ober  ©uppenfett  in  einen  Spiegel 
ober  Kafferol  unb  bratet  fie  unter  fleißigem  Urnmenben, 

mit  etmag  rotten  503ein  öon  ber  S3eije,  eine  ©tunbe, 

bann  mirb  ber  S3inbfaben  aufgelöft,  bie  ©c^nepfe  auf 
eine  glatte  gelegt,  bie  ©auce  biird^  ein  ©ieb  barüber 
gegoffeu  nnb  runb  ^crum  mit  ©c^nepfenbrob  garnirt. 

jDiefeg  ©d^nepfenbrob  (©d^nepfenfotl^)  mirb 
auf  folgeube  SBeife  bereitet: 

®er  Syjagen  mirb  entfernt,  bag  ganje  übrige 
(Singemeibe  aber  mirb  mit  einer  fleinen  etmag 

^eterßliengrün  unb  einem  ©tücfdijen  ©pecE  fein  ge* 
miegt.  darauf  ©al^,  Pfeffer,  etmag  SJZugEatnuß  unb 
jmei  Kaffeelöffel  feine  Sröfcln  baran  gegeben,  unb 
bag  ®anje  in  ein  menig  Butter  gebünftet,  rotier  SBein 
baran  gegoffeu  unb  fodijen  gelaffen,  big  eg  gleid^  einer  biden 
f^orce  ift.  SDann  mirb  runbeg  2D?iId^brob  abgeft^ölt,  in 
bünne  ©d^eiben  gefdljnitten,  in  ©d^malj  gebaden,  ber  fogc* 
nannte  Kot^  barauf  geftridjen  unb  bie  glatte  bamit  gamirt 
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418.  ^lucrljttlju,  Sirf^ofjn. 

!5)ie[elbeu  tuerbeu  gerupft,  flammirt,  rein  gereafdjen, 
mit  ©ewürj  ehigertcben,  fünf  bis  fec^S  2^age  in  eine 
^öeije  üon  einer  2D?q§  (1  $Hter)  @ffig,  einem  @ta«  rotljen 
2Bein,  f]3eterfttieim>ur^et,  einer  gelben  9?iibe, 

Sltleö  in  ©d^eiben  gef(^nitten,  Lorbeerblatt,  fünf  big  fec^S 
^fefferförnern,  einigen  Steifen  gelegt,  unb  tägtid^  nmge- 
menbet.  ©ann  merben  fie  Ijerauögenommen,  mit  ©afj 
eingerieben,  breffirt  unb  bicE  gefpicft,  bie  L3eije  in  einen 
jTieget  ober  ein  ^afferol  gegoffen,  auf  ben  Lluer^n^n  ober 
S3irf^a§n  ein  @tücfd)en  S3utter  ober  Slbfd^öpffett  gelegt, 
unb  fo  gebünftet.  SSenn  fie  faft  meit^  finb,  legt  man 
nod)  ein  ©tücfd^en  ^ett  barnuf  unb  ftettt  fie  in’8  9^o^r, 
bamit  fie  f^arbe  befommen.  ©inb  fic  fertig,  gie§t 

man  baS  f^ett  ab,  etwa«  rotl^en  ^cin 

baran  unb  paffirt  bie  ©aiice  burd^  ein  0ieb.  3J^an 
läßt  biefetbe  gut  auSfod^en,  tranfdtjirt  ben  Sluerljaljn  ober 
S3irf§aßn,  tegt  fie  auf  eine  glatte  gießt  bie  ©auce  neben 
^eruni.  ©aju  gibt  man  ©alat  ober  Sompot. 

419.  SBUbgonS. 

SBirb  ebenfaßg  gebraten  mie  ber  Sluerl^aßn  9tr.  418; 
nur  mirb  fie  nid^t  in  rotijen  SBein,  fonbern  in  eine 
S3ei3e  oon  (Sffig  unb  einigen“  jerbrüdften  2öad;l)oIber» 
beeren  gelegt  unb  gut  gefpidt. 

4^0.  SSlIbcntcn. 

2Berben  gebeizt  unb  gebraten  tnie  ber  2Iucr^a^n 
(9tr.  418).  2In  bie  ©auce  mirb,  nad^bent  ftc  paffirt  ifl, 
etmaß  rotier  SBein  gegoffen  unb  aufgefod^t.  27?an  gibt  gerö- 
flete  ßaftanien  baju  ober  garnirt  bie  glatte  mit  benfelben. 

421.  ©cbrotcnc  ^trcmmctötiögrl. 

9tocßbem  bie  ^rammetgoögel  gerupft,  flammirt  unb 
rein  gemafc^en  finb,  mirb  ber  3}?agen  an  ber  ©eite 

ftoOjbud).  1 1 
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^erauögcnommen.  hierauf  tücrbcn  einige  SBad^^olberbeeren 
mit  ©otj  fein  gcftoßcn,  bie  S3ögel  bamit  eingerieben, 
mit  Pfeffer  gemürjt  unb  in  einem  S:iegel  ober  Äofferoi 
mit  einem  ©tü(!  ©uppenfett  ober  53utter  fd^ön  braun 
gebraten,  l^ie  unb  ba  umgemenbet  unb  ctmaS  f^ieifc^brü^c 
nad^gcgoffen.  ©ic  müffen  fel^r  ftarf  gebraten  merben,  ba 
man  fonft  bie  ^Inoii^en  nid^t  jcrbei^en  fann. 

23  eff  er  finb  fic  am  ©pie§  gebraten;  menn  fic  faft 
fertig  finb,  merbcn  fie  mit  23ntter  übergoffcn  unb  mit 
feinen  23röfeln  befheut. 

422.  ©erratene  Jlßadjtcln. 

S)iefelben  merben  ebenfo  mie  bie  ^rammetSDögel 
(9^r.  421)  gebraten,  nur  nid^t  mit  Sßad^l^olberbeeren  ein* 
gerieben,  unb  merben  öor  bem  (Sinfaljen  ausgenommen. 
üDa  bie  Sßadfjteln  meiftenS  fetjr  fett  finb,  fo  brät  man 
fie  bei  fd^neller  ^i^e  unb  nimmt  oor  bem  2lnridfjten  baS 
fjett  üon  ber  ©aucc.  ©ebünfteteß  ©anerfraut  ober  ge» 
bünfter  JReiS  eignet  fid^  am  beften  als  Beilage. 

423.  Olc^jtnncr. 

2)cr  S^el^jiemer  mirb  mit  einem  Siuc^c  abgerieben, 
brei  bis  tiier  Sage  ober  eine  SBod^e  in  nid^t  ju  fc^arfen 
(Sffig  gelegt,  (nod^  23elieben  fann  man  i§n  aud^  nid)t  in  bie 
53eije  legen,)  täglii^  umgemenbet,  bann  abgel^äutet,  mit 
©alj,  2^feffer,  brei  jerbrüdPten  Sadj^olberbeeren,  S^elfen^* 
gemürj  cingerieben  unb  gleidjmä^ig  gefpidt.  SDann  gibt  man 
oier  gro§e,  in  runbe  ©djeiben  gefdjnittcne  ^iijicbcln,  eine 
©d^eibc  Sitronenmarf,  eine  ©d^mar3brobrinbc  in  eine  Brat- 
pfanne, gie§t  ein  menig  Beije  baran,  (oergleid^e  9lr.  424) 
legt  ben  3icmcr  l^inein,  belegt  il^n  oben  mit  ein  paar 
©tücEd^en  Butter  ober  ©uppenfett  unb  bratet  i§n  mei(^, 
inbem  man  ifjn  fleißig  mit  ber  Brülle  unb  ^ie  unb  bo 
mit  einem  Löffel  faurem  91a§m  übergie§t.  97ad^  ein  unb 
einer  l^alben  ©tunbe,  menn  er  meid^  ipt,  mirb  er  j^crauS- 
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gelegt.  Um  bann  bte  ©Quce  gu  bereiten,  läßt  man  btc 
3tt)iebetn  gelb  merben,  ftaubt  jmei  ^od^Iöffet  SWetjl  baran, 
füllt  fte  mit  guter  f^Ieifd^brül^c,  beffer  <S^ü§,  auf,  unb 
gießt  ein  ©läSd^en  Sein  baran  unb  läßt  biefelbc  gut 
auetod^en,  banu  ^affirt  man  fte  burd^  ein  ^aarfteb. 
ÜDer  3^£i^cr  mirb  in  bünne  längtid^c  ©tücfd^en  tranf^irt. 
auf  eine  gemärmte  glatte  gelegt  unb  mit  etma«  ©aucc 
übergoffen.  2)ie  übrige  ©auce  mirb  in  einer  ©aucicre 
eigens  fernirt.  — üDaju  gibt  man  in  ©al^maffer  ge* 
fo^te  Kartoffeln,  Kartoffelfalat  ober  (5omf)ot. 

424.  Gebratener  9te^f(^Iegel. 

jDerfelbe  mirb  bereitet  toie  ber 
muß  aber  jmei  bis  brei  ©tunben  braten.  !IDaS  SUb- 
prct  fann  nad^  belieben  aud^  nid^t  in  bic  S3ei3e  gelegt 
merben;  man  nimmt  bann  beim  traten  flatt  ber  S3eije 
einige  Eßlöffel  (Sffig  ober  (Sitronenfaft 

425.  Gebratener  §afe. 

2)er  ^afe  mirb  ausgewogen,  ber  Kopf  mit  bem 
^atS,  bie  ißorberläufe  unb  bie  S3ruft  abgefd^nitten,  fo 
Wmor,  baß  nur  bie  ©erleget  am  bleiben.  SDann 

mirb  er  brei  bis  oier  ^oge  in  (Sffig  gelegt,  ber  3icnter 
abgeputet,  mit  ©alj,  Pfeffer  nebft  etmaS  S'teltengemürw 
gut  eingerieben  unb  mit  längticb  fein  gef(^nittenem  ©petf 
gefpidt.  f)ierauf  fd^neibet  man  brei  3^iebeln  unb  Sur» 
jeln  in  bie  S3ratpfanne,  legt  ben  ^afen  9ibt 

einige  ©tücEd^en  iöutter  barauf,  gießt  etmaS  ^eije  baran 
unb  bratet  i^n  meid^.  Sä^renb  bem  iBraten  mirb  er 
§ie  unb  ba  mit  faurem  0ftQl|m  begoffen  unb  menn  er 
fertig  ijt,  ^erauSgelegt.  SDer  junge  ^afe  muß  jmei 
©tunben  braten,  ein  atter  oft  brei  ©tunben. 

jDie  3ttJ*cbeIn  läßt  man  gelb  braten,  ftaubt  ße 
mit  einem  Söffet  SD?el^t  an,  füllt  gleifd^brü^e  barauf, 
unb  läßt  biefelbe  mit  brei  bis  oicr  !2öffet  faurem  9?a^m 

li« 
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auSfod^en.  (Sollte  bie  @auce  nid^t  [auer  genug  fein, 
gibt  man  ettnaS  6[ftg  baran,  ))affirt  fie  burc^  ein  (Sieb 
unb  gießt  fte  über  ben  ^afen. 

426.  §öfc  mit  faurcm 

ber  ^a[e  abgewogen,  tnirb  er  eingefallen  unb 
mit  Pfeffer  eingerieben,  bann  gleid^mäßig  ber  ^ienter  ge* 
fpicft.  hierauf  gibt  man  einen  Söffel  SBaffer  in  eine 
flad^c  Bratpfanne,  legt  ben  ^afen  l^inein,  oben  barauf 
mehrere  «Stüdd^en  Butter,  fpöter  mieber  immer  ab» 
med^felnb  mit  Butter  bejtrid^en  unb  mit  fe§r  gutem 
faurem  Sta^m  begoffen,  foHte  bie  Brü^e  ju  fel§r  einbraten, 
gießt  man  falte«  Söaffer  an  bie  (Sauce.  ®er  ^afe 
muß  eine  f^öne  braune  ^arbe  l^aben.  hierauf  mirb  er 
tn  beliebige  ©tücfe  gefd^nitten  unb  bie  (Sauce  oom  fjett 
befreit  unb  eigen«  baju  gegeben. 

427*  Gebratener  girfil^jiemer  aber  ®i!^legel* 

SBirb  ebenfo  bereitet  U)ie  0^e^fteifd^,  9^r.  423;  ber 
^irfdj^iemer  muß  übrigen«  eine  (Stunbe  länger  braten, 
fe  noi^bem  er  groß  ift. 

428.  GemSbratctt 

mirb  bereitet  mie  ber  Stel^jiemer,  9(tr.  423.  2)a3u  gibt 
man  ©alat  ober  Sompot. 

429.  Gebratenes  «©li^ttmrjttjUbbret. 

ÜDa«  ©d^marjmilbpret  muß  jmei  bi«  brei  Stage, 
nad^bem  e«  gefaljen  unb  gepfeffert  ift,  gebest  merben; 
man  nimmt  ben  (Striegel  ba3U.  2Iu«  ber  Beije  mirb 
e«  §erau«genommen,  mit  ©alj,  Pfeffer,  einigen  jerbrüdten 
2Ba(^^otberbeeren  eingerieben  unb  nun  mit  jerfc^nittenen 
3tüiebeln,  etwa«  Beije,  ^leifi^brül^e  unter  öfterem  Be» 
gießen  langfam  gebraten  unb  ein  Gla«  rotl^er  SBein 
baran  gegoffen.  3ft  ba«  ©d^mar^milbpret  ou«ge» 
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brotcn,  jie^t  man  i^m  bie  fc^lüarjc  ^out  ab  uiib  tS§t 
ti  bann  fc^ön  gelb  braten,  iuenbet  eö  aber  nit^t  me§r 
um.  25ann  mirb  bie  @aucc  burd^paffirt  unb  oerfa^ren 
mie  beim  SBilbpret.  — SDnju  gibt  man  Kartoffeln  ober 
@alat.  ©n  (Stücf  für  fed)^  ^erfonen  mu§  jmei  ©tun* 
ben  braten. 

430.  ®ebrotcne0  ©i^iocincflcifj^. 

3ebe§  beliebige  ©tücf  öom  ©d;mein  fann  §ieju  oet* 
menbet  merben.  9Jfon  maft^e  baS  ju  bratenbe  ©tücf,  reibe 
c5  gnt  mit  ©alj,  Pfeffer  unb  etmaS  Kümmel  ein  unb  laffc 
es  jmei  ©tunben  liegen.  SDann  mirb  eS,  tnbem  man  etma« 
SBaffer  jugibt,  in  einer  Bratpfanne  in  ber  S^ö^rc  gebraten. 
SBö^renb  beS  Bratens  gie^t  man  l|ic  unb  bo  etmaS 
SBaffer  nad^,  unb  baS  ^ett,  meines  ftd^  fammelt,  fc^öpft 
man  fleißig  ab,  ben  Braten  begießt  man  öfter  mit 
ber  eigenen  ©auce.  SBenn  eS  fertig  ißt,  rid^tet  man  tS 
auf  einer  ißlatte  an,  nimmt  baS  ^ett  bon  ber  ©auce 
ab,  gießt  biefe  burd)  ein  ©ieb  unb  ferbirt  ße  eigens 
mit  bem  Braten,  ^irb  boS  ©d^meineßeifd^  mit  ber 
©eßmarte  gebraten,  fo  muß,  menn  eS  ^alb  gebraten  iß, 
bie  ©d^martc  frenjmeis  jmei  fjli^ger  breit  bon  einanber 
burd^ft^nitten  merben,  bamit  eS  leidster  ju  tranfdjiren  iß. 
jS)ie  ^aut  muß  röfc^  fein,  ©n  Siücfen  brandet  fünf 
Biertelftunben,  ein  ©d^legel  jmei  bis  brei  ©tunben. 

431.  ©cfünte  ©d^ioeinöfiruß. 

©ne  ©d^meinSbrnft  mirb  auSgebeint  unb  unter*= 
griffen  ober  in  biefem  f<l}on  bom  Bietjgcr  ge» 

nommen,  gemafd^en  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eiuge» 
rieben.  ®rei  3}Jild^brobe  fd;neibet  man  feinblätterig  auf, 
brüßt  ßc  mit  fod^enber  3)?ild^  an,  mengt  ße  gut  but(^» 
einanber  unb  läßt  ßc  bis  jum  böüigen  2)urd^meidf)en 
ftel^en;  bann  rü^rt  man  hier  ganje  (Sier,  ©alj,  ctmaS 
fein  gemiegte  wnb  ^eterßliengrün  nebft  äHuSfat« 
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nu§  on  baS  S3rob,  füllt  biefe  2)?offc  in  bie  ©ruft  unb 
näfjt  fic  mit  einem  ftarfen  0:Qben  ju.  9^un  legt  man 
fie  in  eine  |)of[enbe  ^Bratpfanne,  gie§t  einen  ©d^öpflöffel 
SBajfer  ober  iinb  bratet  fie  unter 

Peinigern  S3egie§en  unb  Umtnenben  ^mei  ©tunben.  SDann 
nimmt  man  pe  l^erauS,  befreit  ftc  öom  f^Q^en  unb 
fc^neibet  fie  in  ©tücte,  SSon  ber  ©auce  mirb  baS  fjett 
abgegoPen  unb  biefelbe  in  einer  ©auciere  ferüirt. 

432.  ©ebrttteneS  ©panfer!el. 

jDo8  ©panferfel  mirb  gemöl^nlid^  brei  bis  tiier 
SBo(^^en  oft  gefd^Iai^tet.  2)aS  Slbfted^en  gefd^ie^t  (U)o* 
mögtid^  am  Slbenbc  öor  bem  (Sebrau^e)  mittetft  eines 
©ti(^eS  burd§  ben  ^ots  in  bie  S3rup  in’S  ^erj. 
©0  lange  eS  nod^  morrn  ift,  reibt  man  eS  mit  fein  ge* 
po§enem  ^ed^  ein,  überbrül^t  eS  fogteid^  mit  fod^enbem 
Saffer  unb  föl^rt  mit  ber  ^anb  gegen  bie  SSorften, 
meld^e  ougenblidlid^  abgel^en;  nun  mirb  baS  ©panfertel 
oufgemad^t,  ausgenommen  unb  red^t  rein  gemafc^en.  Oft 
eS  etmaS  abgetrocfnet,  fo  mirb  eS  gut  mit  ©alj  unb 
oon  innen  aud^  mit  Pfeffer  eingerieben,  jierlid^  breffirt, 
in  eine  paffenbe  niebere  eiferne  Bratpfanne  gelegt  unb 
jmei  ©tunben  gebraten.  Oft  bie  ^aut  abgetrocfnet,  unb 
baS  ©panferfet  faft  fertig,  fo  überftreid^t  man  eS  mit 
Bier,  morin  ein  ©tüdfd^en  ©d^malj  ^ergangen  ober  mit 
©alatöl.  überftreid^t  man  eS  öfter  mit  einer 

ungefatjenen  ©pedffd^marte.  ®ie  ^aut  mnp  gelbbraun  unb 
fcl§r  röfd^  fein.  ®S  muß  fel^r  langfam  gebraten  merben. 

433.  Samms  ober  Äi^bratcn. 

3J?an  l^aut  öon  bem  jHjierc  ©d^ufter  unb  BruP 
ob,  fo  baß  eS  ganj  bie  Oepaft  eines  gura  Braten  3u* 
gerid^teten  ^afen  i^at,  möfd^t  eS  rein,  reibt  eS  außen 
mit  ©olj,  innen  mit  ©alj  unb  ^feper  ein  unb  legt  eS, 
iubern  mau  einen,  ©d^öpftöPet  SßaPer  i^in^ugibt,  in  eine 
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Bratpfanne.  (Sö  tntrb  unter  öfterem  Beftreic^en  mit 
Butter  bei  einem  ftarfen  0tunbe  gebraten. 

roirb  einige  2JtaI  urngemenbet,  jebodj  fo,  ba§  jule^t 
ber  9^üden  oben  liegt.  S)er  Braten  mirb  in  ©tüde 
^er^auen  unb  bie  ©auce  eigen«  311  Stifi^  gegeben. 

434.  ©cfüKtcö  Sommöbicrtel. 

2)a«  oorbere  Biertel  eine«  £amme«  mirb  rein  ge* 
mafd^en,  gefat3en  unb  be^utfam  Untergriffen,  bamit  eS 
fein  befommt.  jDann  treibt  man  in  einer  ©djüffel 
3iuei  Cot§  (35  @r.)  Butter  ab,  bi«  fie  flaumig  ift, 
gibt  3tt)ei  (Sier  unb  fo  nie!  ©emmelbröfel  baran,  bi«  e« 
fo  bid  mie  ein  leitetet  Änöbelteig  ift,  ferner  ©al3,  eine 
l^atbe  fleine  ^eterfilienfraut  fein  gemiegt. 

2)iefe  Q^üIIe  mirb  eiugefüüt,  bie  Oeffnung  gut  3ugenä§t, 
ba«  ü?amm«tiiertel  in  eine  Bratpfanne  nebft  einem  ©djöpf* 
töffel  SSaffer  gelegt,  öfter  mit  Butter  beftrid^en  unb 
fc^ön  l^edgetb  gebraten.  -Ön  einer  ©tunbe  ift  e«  fertig. 

435.  ©ebrotener  goimnclfi^legcl  (©djQffi^legcI). 

S)er  ©d^legel  foü  nid)t  firmerer  at«  fec§«  (3  Äilo 
360  ®r.)  bi«  fieben  ^funb,  (3  ^ilo  920  Or.)  öon 
einem  jungen  S^^ier,  unb  brei  bi«  oier  Stage  abgelegen 
fein.  Sr  mirb  rein  gemaft^en,  gefal3en,  gepfeffert,  mit 
ij3iment  eingerieben  unb  3mei  ©tnnben  liegen  getaffen, 
hierauf  in  eine  Bratpfanne  gelegt,  ein  ©dhöpflöffel 
Gaffer  ba3U  gegeben  unb  im  Otohr,  unter  öfterem  Be* 
gießen,  3mei  bi«  brei  ©tunben  meidh  gebraten.  ' üft  er 
fertig,  traufd^irt  man  i^n,  fettet  bie  ©auce  etma«  ab  unb 
gibt  le^tere  mit  bem  Braten  ober  eigen«  3U  S^ifd^e.  2)o3u 
gibt  man  Äortoffelfatat,  meiße  ober  grüne  Bohnen  gebünftet 

436.  Gebratener  ^ammelfchlegel  anf  onbere  fUrt. 

SBenn  ber  ^amnielfdhleget  gefa(3en,  gepfeffert  unb 
mit  ’fßiment  eingerieben  ift,  merben  on  brei  bi«  oier  oer* 
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[c^tebenen  ©teilen  fleine  ^noblaud^jc^en,  tnbent  man  mit 
einem  fpi^igen  2J?e[fer  bovftidjt,  l^ineingeftecft.  üDann  mirb 
ber  ©d;legel  jmei  ©tunben  in  einer  Bratpfanne,  mit 
ctmaS  jerfd^nittenen 

gelben  Stube,  einer  ©dimarjbrobrinbe  meic^  gebraten,  ju» 
Ie§t  ein  tnenig  Sitronenfaft  unb  SBein  baran  getl^an. 
®ie  ©ance  mirb  burd^  ein  ©ieb  paffirt,  ein  menig  über’^ 
^leifd^  gegoffen,  bie  übrige  eigenS  ferüirt. 

437.  gnmmclfi^lrgcl  oiif  SSUb^rctort. 

9tad()bem  ber  ©d^Iegel  rein  gemafd^en  ift,  tnirb 
er  abgel^äutet  mit  ©alj  unb  ©emürj  eingerieben  unb 
mit  fod^enbem  (Sffig  gmei*  bi§  breimal  übergoffen;  in 
biefer  Beige  nier  2:age  liegen  gelafjen  unb  täglidj  um= 
gehjenbet.  2)ann  nimmt  man  ben  ©d^Iegel  §erau8, 
reibt  i^n  nod^mal«  mit  ©alg  unb  Pfeffer  ein  unb  [pieft 
i^n.  3n  eine  Bratpfanne  merben  brei  gro§e  in  ©d^ei* 
ben  gefd^nittene  ^eterfilienmurgel,  aud^ 

eine  gelbe  Stübe,  eine  runbe  (Sitronenfd^eibe,  ein  fleineö 
©d^margbrobrinbdjen  unb  gmei  Söffet  Beige  getf;an.  ®arin 
mirb  ber  ©djteget  unter  öfterem  Ummeiiben  unb  Be* 
gießen  mit  faurem  9xa!§m  meid§  gebraten,  atSbann  auf 
eine  ißtatte  l^erauögetegt.  £)ie  ©auce  tjiegu  mirb  fot* 
genbermeife  bereitet:  ^an  läßt  bie  3^^‘^^’cln  gelb  mer» 
ben,  ftaubt  etma§  SDtetjt  an,  gießt  f^teifdjbrü^e  nad^, 
läßt  eg  gut  auöfod;en,  paffirt  biefe  ©auce  burd^  ein 
©ieb  unb  ferüirt  fie  gum  2)agu  gibt  man 

^aitoffetfatat. 

438.  ©ebratnicr  gninniflnlrfcn. 

2)er  ^ammetrüden  mirb  mie  ber  ©djteget  (9tr.  435) 
gubereitet.  Beüor  er  jebodj  fertig  gebraten,  gie^t  man 

il^m  bag  oberfte  ^äutdjen  ab,  beträufelt  i^n  mit  f^^tt 
unb  faurem  Stal^m,  beftreut  il^n  mit  feinen  ©enimet* 
bröfetn  unb  läßt  ifjn,  otjne  ifjn  iimgumenben,  eine  Trufte 
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braten.  ®ann  legt  man  baö  ^erouö  unb  berfä^rt 

mit  bcr  ©aucc  tnie  beim  ,f)ammel[d}tcgel  be[d}rieben. 

439.  ^olbSbrofen  (gebrotcncr  ilol(j0|(^lcgcl). 

S)er  ^atbsf(^legel  inirb  tüdjtig  geflopft,  rein  ge» 
mafd^en  unb  gut  mit  ©alj  eingeriebeu;  bie§  Ijot  jeboc^ 
brei  ©tunben  öor  bem  traten  ju  gefc^etjen.  2)Qun 

mirb  er  iu  eiue  paffeube  iöratpfaune  gelegt,  einige  ©tüd» 
c^en  S3utter  barauf  unb  ein  ©uppenlöffel  2Ba[[er  ba^u 
gegeben.  SBä^renb  bem  S3ratcn  toenbet  mau  i§n  tjäufig 
um,  beftreid^t  i^u  öfter  mit  frifdjer  S3utter  unb  über» 
gie^t  il;n  juleljt  mit  bem  eigenen  ©oft.  ©ottte  bie 
Srü^e  ju  fel;r  einbraten,  fo  gießt  man  l^ie  unb  ba 
fd^mac^  gefallene  ^leifd^brütje  ober  SBaffer  bo^u. 

(Sin  ©d^tegel  üou  fed)8  biß  adjt  ^funb  (3  ^ilo 

360  @r.  biß  4 ^ilo  480  @r.)  brandet  jttjei  biß  brei 
©tunben  jum  S3raten. 

440.  ^alb§[(^legd  in  bcr  9ia^m|aucc. 

2J?an  rtafd^e  ben  ^albßfdjlegel  rein,  jietje  i^m  baß 
erfte  feine  ^äutdjen  ab,  reibe  i^n  gut  mit  ©alj  ein 

unb  taffe  itjii  brei  biß  tiier  Stage  in  ©ffig  liegen,  wenbe 
i§n  täglid^  um.  ^at  mau  uid^t  fo  lange 
übergießt  man  i^n  jmei^  biß  brcimal  mit  todjenbem  SBein» 
effig,  in  toeld^em  man  i^n  jmei  ©tunben  liegen  läßt. 

2)ann  nimmt  man  il^n  ^crauß,  faljt  i^n  nod^  ein 

rcenig  unb  fpidt  if)n.  3u  eine  iSratpfanne  fdpieibet 

man  jlnei  gange  ^^i^iebeln,  ebenfo  eine  ^eterfdiennpurgel 
unb  eine  gelbe  Otübe  in  ©djeiben,  audfj  groei  Steifen, 
etmaß  3)?uß!atblütl^e  unb  etmaß  ^leifd^brülje,  legt  ben 

©d^Iegel  l^inein  unb  bratet  i^n  ineid^,  inbem  man  i^n 

fleißig  mit  Söutter  beftreid^t  unb  umtt)enbet.  3ft  baß 

f^Ieif^  meid^  unb  finb  bie  tuirb  eß  mit 

f^Ieifd^brü^e  aufgegoffen.  SBon  einem  ©tücfdfien  SButter 
unb  3J?e^i  mirb  ein  t)eügelbeß  ©inbrenn  gemacht,  mit 
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bcr  «Sauce  öom  Si^Iegct  augegoffen,  mit  ^leifd^brü^e 
ober  Sd^ül^  öerbünnt,  menn  eö  auSgefod^t  mit  @[fig 
ober  Sitronenfaft  ge[äuert,  öor  bem  Slnrid^ten  bie  Sauce 
burd^  ein  Sieb  gegoffen,  fünf  $?öffel  faurer  9^al^m  baran 
gerüijrt  uub  ein  $?öffel  kapern  baju  gegeben. 

2)er  Sdjiegel  mirb  in  Sd^eiben  gefd^nitten  unb  bie 
Sauce  barüber  gegoffen. 

441.  ^alb§|(^Iegel  in  fRa^mfauce  auf  onbere  91rt. 

!2)er  ^atbsfd^tegel  mirb  rein  gemafd^en,  bie  ^aut  ab» 
gezogen,  ein  tnenig  eingefallen,  nnb  mit  ^ei§em  (Sffig  über» 
goffen.  9^ad^  jmei  Stunben  tnirb  er  au8  bem  Sffig  genom» 
men,  gefpidt,  ein  menig  bon  bem  iBe^effig,  etoaS  SBaffer, 
gmei  3tüiebetn,  eine  gelbe  9^übe  in  Sd^eiben  gefd^nitten, 
gtbci  Steifen,  ein  Stüdd^en  iöntter  baran  getl^an  unb  ber 
Sct)IegeI  barin  unter  öfterem  Hnnnenben  gebraten.  Sliac^ 
einiger  eine  Obertaffe  faurer  9^a^m  baran  ge* 

goffen.  3fl  ba§  ^leifd^  meid^,  legt  man  e3  l^erauS';  bie 
3iniebeln  foÜen  gelb  gebraten  fein.  Oann  ftaubt  man  bie 
Sauce  mit  an,  füllt  fie  mit  ^leifd^brü^e  auf,  läßt 
fie  gut  anSfod^en  unb  paffirt  fte  burd^  ein  Sieb.  2)a3 
01eifd^  fd^neibet  man  in  bünne  Sd^eiben  unb  gießt  ein 
tbenig  Sauce  barüber,  bie  übrige  ferbirt  man  eigens.  SD?an 
gibt  Kartoffeln,  Kartoffelfalat  ober  geröftete  Kartoffeln  baju. 

442.  ©cbompfter  ÄoIbSft^Iegel. 

^iegu  eignet  ftd^  am  beften  ein  Ijalber  KatbSfdjIegel 
bon  hier  bis  fünf  ^funb  (2  Kilo  240  ®r.  bis  2 Kilo 
800  (3t.),  Oenfelben  flopft  man,  mäfdjt  ißn  rein,  folgt 
il^n  nnb  läßt  i§n  gmei  Stunben  liegen.  3n  einem  run» 
ben  Siegel  läßt  man  ingmifd^en  ein  Stüd  S3utter  l^eiß 
tnerben,  fd^neibet  gmei  große  ebenfo  eine  ScHerie» 

tburgel  unb  eine  gelbe  Otübe  in  Sd^eiben,  legt  ben  Sd^Iegel 
barauf,  gießt  ein  menig  ©fftg  baran,  bedt  i§n  mit  einem 
gut  fd^Iießenben  S)edet  gn  unb  läßt  i§n  unter  öfterem 
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tlmiüenben  bünflen.  fangen  bic  on  gelb  ju 

tDcrben,  fo  gie§t  man  etmaS  ^(eil'd^brü^e  na^.  SBenn 
bae  meic^  ift,  l^ebt  man  eö  IjerauS,  legt  eö  auf 

eine  glatte,  ftaubt  bte  <Sauce  mit  einem  Löffel  ÜJJe^I 
an,  gic§t  gteifd^brü^e  nad),  läßt  fte  auffodjen  unb  paffirt 
bie  ©auce  burc^  ein  ©ieb  in  eine  ©d^üffel.  ÜDann  gibt 
man  fte  mieber  in  ben  Stiegel  gurücf,  legt  ben  ©d^Iegel 
hinein,  unb  läßt  SeibeS  nod^  einmal  auffoc^en. 

SDer  ©d^tegel  mirb  in  fd^öne  bünne  ©c^eiben  gefd^nitten, 
auf  eine  fiai^e  glatte  gelegt  unb  bic  ©aucc  barüber  gegoffen. 

443,  ©cfuHtc  ^lolböbrufi. 

2)iefelbe  mirb  auSgebeint,  rein  gcmafc^en  unb  bie 
ganje  Sörufl  mit  einem  fd^arfen  SJicffer  Untergriffen. 
(S8  ift  §iebei  Sldjt  ju  geben,  baß  bie  ^aut  fein  S?od^ 
befommt.  ©ann  faljt  man  bic  Söruft  unb  läßt  fte 
gmei  ©tunben  liegen,  einer  mittelgroßen  SBrujt 

bereitet  man  folgenbe  ^üfle:  iBier  ?ot^  (70  @r.)  Söntter 
(beffer  Slbfd^öpffett)  merben  fd^aumig  abgetrieben,  atöbann 
füiq  bis  fe^ö  (Sier  baran  gerül^rt,  Söröfeln  oon  brei 
trodenen  iHiild^brob  (150  ®r.)  gerieben,  biefe  mit  falter 
3JiiIcb  angefeud^tet  unb  fo  eine  ^iertelftunbc  [teilen  ge* 
laffen,  bic  SBröfeln  bineingerü^rt  unb  menn  fte  nod^  ju 
bünn  ift,  trodene  iSröfeln  nadfigegeben ; etmaS  ^eter* 
ftliengriin  unb  eine  l^aibc  fleine  getüieQtf 

ebenfalls  baran  gcrül^rtj  2)?u8fatnuß  unb  ©alj  na^ 
belieben.  SDiefe  2J?affe  mirb  in  bie  untergriffenc  SBruft 
eingefüüt,  biefelbe  jugenäl^t  unb  in  einer  ftad^en  Sörat* 
Pfanne  mit  etmaö  SBaffer  gebraten,  ^ic  unb  ba  menbet 
man  bic  SBruft  um  unb  beftreidjt  fic  fleißig  mit  SButtcr. 
3n  ein  unb  einer  l^alben  bi«  jmei  ©tunben  ift  fic  fertig. 

444.  Gerollte  ^alb^Brnfl. 

ßinc  ^albsbruft  mirb  rdn  gemafd^en,  bic  Otippen 
unb  aud^  bie  Knorpeln  auSgelöft  unb  eingefaljen.  SDann 


172 


53raten, 


nimmt  man  in  bünne  ©d^eiben  gefc^nittenen  ©pe(f,  6c» 
legt  bic  23ruft  innen  bamit,  roßt  fic  feft  guiammen, 
binbet  fie  unb  läßt  jtc  gmei  ©tiinben  liegen,  monac^  jic 
mit  etmaS  ^Iei[(^brül^e  unb  unter  öfterem  53eftreid^en 
mit  Sutter  gebraten  rairb.  2)ie  S3ruft  mirb  in  bünne 
©d^eiben  gefd^nitten  unb  bie  ©auce  barüber  gegoffen. 

*445.  ©i^tDeingji^legel  auf  Slürnbsrger 

SSon  einem  jartcn  ©dtjmeinSfdjlegel  non  fünf  ^[unb 
(2  ^ilo  800  ®r.)  l^ade  man  ben  untern  ^no^en  ab, 
löfe  ba§  ©d^Inßbein  l^erauS  unb  mafdfje,  falje  unb  pfeffere 
benfelben  unb  laffe  ifju  ein  bi§  gmei  2^age  im  ^eßer 
tiom  ©alj  gut  burd^bringen.  — 2)er  ©d^Iegel  mirb  nun 
im  9tol^r  in  ein  unb  einer  Ijalben  biö  ginei  ©tunben  gut 
meid^  gebraten.  — 3Bäl^renb  bem  reibe  man  auf  bem  9xeib» 
eifen  öier  £otl^  (70  ®r.)  brannen  2ebfudfien,  fei^e  benfelben 
burd^  einen  ©eitler,  barait  feine  großen  ©tücfe  barunter 
fommen.  — SBenn  nun  ber  ©dfimeingfdtjiegel  meid^  ift, 
jie^e  man  iljm  bie  ^aut  ab,  löfe  bie  3u§  baoon  gut  auf 
unb  laffe  fte  burdt)  ein  feinet  ©ieb  laufen.  — 2)iefe  3?u8 
mirb  nun  entfettet  nnb  fommt  mieber  an  ben  Sraten;  ber» 
felbe  mirb  bamit  begoffen,  unb  menn  er  ganj  f;eiß  mieber 
ift,  mirb  geriebener  ^ebfud^en  baranf  geftreut  nnb  fommt 
mieber,  aber  anfgebect't,  in  ba§  Otoljr.  SBenn  nun  ber 
^ebfudtjen  burdt)  bie  ^i^e  angebaden  ift,  mirb  ber  ©Riegel 
mieber,  ober  fel^r  bel^utfam  begoffen,  baß  beim  begießen 
ber  Sebfud^en  nid^t  l^erunter  gemafdtjen  mirb,  unb  fo 
mirb  im  ©anjen  breimal  öerfa’^ren.  — SBenn  bann  ber 
©djlegel  eine  fd^öne,  braune  ^arbc  I)at,  mirb  er  auf 
einer  langen  flotte  angerid^tet  unb  an  ben  ^nod^en  eine 
jierlid^e  ^apiermanfd^ette  geftedt.  — ©ic  f}u8,  bie  nun 
mit  bem  l^erabfaßenben  Sebfudjen  üermifdjt  ift,  mirb  biirdj 
ein  grobes  ©ieb  geftrid^en,  menn  fie  ju  bid  ift,  mit 
einer  SratenjuS  tierbünnt  unb  tf)eits  unter  ben  ©d)legel, 
t^eitS  in  einer  ©andere,  ols  ©auce  eptra  beigegeben. 
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446.  ^olböniercnlirafcn. 

(5tn  großer  9fiiercnbraten,  6 — 8 'ißfunt)  [d^loer,  toirb  rein 
getoüfdjen  uub  mit  ©alg  uno  Pfeffer  gut  eingerieben.  5Die§ 
foü  3 — 4 ©tunben  »or  bem  körnten  gefi^el^eit.  hierauf  loirb 
er  in  eine  flaci^e  Sratrein  gelegt,  ettoaS  reineS  SOBaffer  baraiis 
gegoffen  unb  bei  guter  ^i§e  gebraten,  I;ie  unb  ba  umgetoenbet 
unb  bie  obere  ©eite  mit  iöntter  beftrid;en  unb  fleißig  mit  ber 
eigenen  ©ouce  übergoffen.  ©ollte  bie  ©auce  ^u  oiel  einbraten, 
fo  gießt  man  toarmeS  SQBaffer  nac^.  3«  ©tunben  ift  er 
fertig. 

*447.  €^ttnfcrfcl  ju  ro«i!^crtt. 

9^ad)bem  baö  ©fjanferlel  am  üorl^ergegangenen  2^age 
abgefto(^en  unb  rein  gepn^t  ift,  mirb  e§  gut  mit  ©alj, 
Pfeffer  unb  einigen  Söac^fjolberbeeren  eingerieben.  ^ier= 
Kuf  ber  Sänge  nad^  gefpatten,  jebe  ^älfte  mieber  ber 
Ouere  nacß  burd^fi^nitten.  Sllöbann  fegt  man  e§  in  ein 
©efc^irr,  fod^t  fedt)d  2Jta§  (6  Siter)  SBaffer  mit  einem 
Sot^  (17  ®r.)  ©atpeter  unb  gießt  e§  fatt  über  baS 
©panferfel.  2)ann  bedt  man  ein  S3rettd^en  barauf,  be» 
frfjmert  e8  leidet  mit  einem  ©tein  unb  läßt  cS  in  biefer 
©ei^e  14  Stage  liegen,  inbem  man  c8  mä^renb  biefer 
3cit  einige  21tale  nrnmenbet.  hierauf  mirb  e§  I§erau8 
genommen,  gut  abgetrodnet,  im  füllten  Slaud^  einige 
Stage  leidet  geräuchert. 

*448.  fl^inböbroten  ouf  citglifi^e  9(rt,  Roast-beef. 

(i^ür  12 — 16  ^erfonen.) 

5t)a§  SRierenftücE  Dom  Od^fen,  — bie  Spiere  jebodh 
beraußgefdhnitten,  — ift  baS  ©tüd  f^Ieifdh  gmifcfien  bem 
©^tegel  unb  ber  jmeiten  Slippe,  fammt  bem  baran  be» 
finbtichen  Senbenbraten  unb  SRierenfett,  metch^®  baju  ge= 
nommen  mirb,  unb  fd^ön  bieredig  gefd)nitten  fein  muß. 
St)er  Senbenbraten  mirb  nodh  ganj 
bäutet  unb  o(Ie§  Sfierbige  baöon  entfernt,  gefallen  unb 
gepfeffert;  bo8  Sitierenftnd  mirb  öon  ben  ^nod^en  befreit. 
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loelc^e  man  §erou§fc^netbet,  bann  oui  geflopft  unb  aud^ 
gefaljen  unb  gepfeffert;  bte  bünne  ©eite  mirb  etma«  um» 
gefd^Iagen,  ba§  e«  gleid^  mirb,  unb  ber  Senben» 
braten  baranf  gelegt.  2)a0  5Rierenfett  mirb  unter  einem 
Stud^  fleinfiugerbicf  geflopft  unb  ber  Senbenbraten  bamit 
jugebedt,  unb  muß  fo  groß  fein,  baß  e8  ben  gangen 
S3raten  bebecft.  — 2D?it  einem  bieten  Sinbfaben  mirb 
nun  ber  2enbenbraten  an  bag  9^ierenftüd  feft  l^ingefd^nürt; 
bier  S3ogen  Rapier  gut  mit  23utter  ober  ^ett  beftrid^en, 
merben  um  ben  ißraten  gemicfelt,  ber  33raten  in  eine 
lange  Pfanne  gelegt,  mit  gmei  3tt)iebetn,  meld^e  mit  öier 
Spelten  gefpidt  finb,  einer  ^eterftüenmurgel  unb  gelben 
S'iübe  gemürgt,  etmaS  f^Ieifd^brütje  baran  gegeben  unb  brei 
big  öier  ©tunben  fd^ön  braun  gebraten.  — 9^ad)bem  baö 
Rapier  unb  ber  S3inbfaben  abgenommen,  mirb  ber  iöraten 
fd^ön  glacirt  unb  angerid^tet.  Sn  SButter  gebatfene  ^ar» 
toffelfd^niije  (oüoenartig  rol^  geft^nitten)  merben  bagu  ge» 
geben,  fomie  bic  gut  abgefettete  Sug  öon  bem  Sratem 
ober  eine  gute  2J?abeirafauce. 

*449.  Senbciibrttte«  mit  einer  4lrn^e. 

(gür  12  ^erfonen.) 

97?on  nel^me  einen  gut  obgelegenen  Senbeubrateu,. 
^äute  i§n  forgfältig  ab,  folge  unb  pfeffere  i^n  unb  loffe 
bog  ©alg  gut  burd^bringen.  9)?an  gebe  eine  3hJie&et  mit 
öier  Steifen  gefpieft,  etmag  SRugfatuuß,  ^eterfilienmurg, 
eine  gelbe  9tübe,  etmag  ^ett  unb  f^Ieifc^brül^e  baran,  be» 
lege  il§n  mit  butterbeftrid^enem  Rapier  unb  brate  i§n 
fel^r  faftig  unb  meid^.  ®ann  nel^me  bog  fjett  unb  bog 
^opier  ab,  bie  SBurgeln  l^eraug  unb  gebe  in  bie  Sug, 
meld^e  gang  lurg  unb  fd^ön  broun  fein  muß,  eine  l^albe 
2D?aß  (7j  !2iter)  guten,  fauren  Stal^m,  toffe  ben  iöraten 
oufgebeeft,  begieße  benfetben  fleißig,  unb  menn  ftd^  öon 
ber  fauren  Stal^mfauce  etmag  an  ben  Sraten  angel^ängt 
l^at,  fo  beftreue  il^n  mit  braunem,  geriebenen  SKild^brob,. 
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unb  gebe  ign  tuiebcr  in  ben  Ofen.  S^ac^bem  boö  33rob 
etttjo«  angeboden  ift,  iuirb  ber  ©raten  tt3teber  beftrent 
unb  fo  breimat.  äJian  ta[[e  i§n  bann  fd^ön  brann 
roerben  unter  fleißigem  ©egie§en,  rid^te  iljn  fd^ön  an, 
garnire  i§n  mit  2??acaroni  ober  mit  S^iei«  unb  ^arme[an 
unb  gebe  bie  abgefettetc  3u«  ober  eine  ^feffcijauce  baju, 

•450.  ^Ittl68rfijfen  (iloI68|ottd)  ä la  Kesselrode» 

(gür  12  ^erfonen.) 

äJtan  taffe  fid^  oom  ätJe^ger  ben  ^atbSrücEen  fo 
^auen,  mic  einen  9^e§jiemer,  mafd^e  benfetben  unb  fatjc 
i^n  gut.  5ttadt)bem  ba«  ©atj  burdfjgebrungen,  rid^te 
man  i§n  ein,  mit  SBiirjetn,  mie  ben 

Senbenbraten  in  5tir.  449,  forge,  ba§  er  eine  fd^öne, 
braune  3uS  befomme  unb  red^t  faftig  merbc.  — SBä^renb^ 
bem  fd^neibe  man  ©etterie,  ^eterfitie  unb  gelbe  Stüben, 
"^ori  unb  SBurjetfuppe  (nnbetig), 

röftc  fie  mit  etttiaS  ©utter  unb  bünftc  fie  mit  etma« 
3u8  tion  bem  ^atbßrücfen.  9tad^  ein  unb  einer  §atben 
©tunbe  gebe  man  an  ben  ^atbgrücfen  ein  ®taö  ©od» 
hier  (ober  ©ier)  unb  taffe  i§n  unter  ftei§igem  ©egie^en 
eine  fd^öne  nehmen.  — ©or  bem  ^nrid^ten  mirb 

bie  3u§  gut  abgefettet,  auf  bie  gefd^nittenen  unb  meid| 
gebünfteten  SBurjetn  gefeilt,  nod^mat  auffod^en  taffen 
unb  mieber  gut  abgefettet.  — 2)er  ^atbSrüden  mirb 
tranfd^irt  mie  ein  9tel^jiemer,  auf  ber  ^tatte  üor  bem  ©er» 
oiren  etmaS  gtacirt,  mit  SBur^etn  unb  ber  übergoffen 
unb  ein  Sl^eit  baoon  in  einer  ©andere  eptra  beigegeben. 

•451.  ilatbsfi^lcgcl  a la  Beschamel. 

(5ür  12  ^erfonen.) 

2)?an  fd^neibe  brei  bis  oier  in  SCBürfet, 

ebenfalls  ein  ^funb  (560  ®r.)  ^atbfteif^,  röfte  eS  mit 
fed^S  Sotl(|  (105  ®r.)  ©utter,  oier  9?et!cn,  ein  menig 
ültuSfatbtütl^e,  jebod^  fo,  ba§  baS  fjteifd^  unb  bie  ^bjiebetn 
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luei^  bleiben,  gebe  ac^t  Sotl^  (140  @r.)  trocfenc«  ^öntgS:» 
me§I  baran,  oerrüJire  e§  gut  mit  fod^enbem  füßen 
jDoppelratjm,  Ia[[e  e«  gut  augfoc^eu,  bi«  ba«  ^albfleifc^ 
meii^  ift,  minbe  bie  Se[c^amet  buvc§  ein  Sud^,  faljc  fie 
uub  l^ebe  beu  @e[c^mad  mit  einem  0tüdc^eu  ®Iace.  — 
SBäfireub  ber  mu§  ein  ^alb«[d^legel  gut  gcfatjeu 
uub  gebraten  feiuj  öou  biefem  mirb  bie  obere  ©c^ale 
bann  [d^öu  in  bünne  ©tüdc^en  gefc^nitten,  jebe«  ©tücf* 
d^en  mit  ber  Sefdjamet  beftrid^en,  uub  genau  mieber  fo 
gelegt,  mie  fie  juüor  gelegen  §aben,  fo,  ba§  ber  ^alb«* 
fd^tegei  mieber  mie  ganj  au8fie§t.  9^un  mirb  ber  obere 
Streit  be«  ^albgfd^Ieget«  ganj  bünn  mit  ber  ©efd^amel 
überzogen,  mit  feinem,  braunen,  geriebenen  9J?iI(^brob 
beftreut,  mit  Sntter  beträufelt,  unb  im  Ofen  fd^öne 
§elle  nel^men  laffen.  — 9?ad^bem  ber  ^atböfd^Iegel 
auf  einer  glatte  ongerid^tet  ift,  fommt  ^alb«j;u«  unter 
benfelben;  ber  l^erüorfte^enbe  ^nod^en  mirb  mit  einer 
meinen  ^apier*2D?anfc^ette  beftedt  unb  in  einer  ©andere 
no(^  oon  ber  S3efc^amel  feroirt. 

*45^.  0(^infcn  mit  9JjQbciro. 

(gür  12  ^erfonen.) 

(Sin  feiner,  jarter  ©d^infen  mirb  langfam  in  2Baffer 
gelodet,  bann  ba«  untere  ©ct)mar^e  an  bemfelben  forg* 
faltig  meg»=  unb  fo  gefd^nitten,  ba^  berfetbe  fd^ön  eben 
liegt,  bie  ^aut  mirb  oorfidjtig  abge3ogen,  ba§  fte  ganj 
bleibt,  unb  nun  fommt  ber  ©d^infen  in  eine  Bratpfanne, 
bie  ^aut  mirb  barüber  gebedt,  non  bem  gut  abgefetteten 
©d^infenfub  merben  einige  Löffel  ba3u  gegoffen  nebft  ein 
@Ia«  SUabeira  unb  etma«  ^albfleifc^ju«,  unb  ber  ©d^in*= 
fen  in  ba«  Bratrol^r  gegeben.  — 3ft  nun  ber  ©c^infen 
burd^  iinb  burd)  ^ei§,  fo  mirb  bie  ^ant  abgenommen, 
ber  ©djinten  ^ei§ig  mit  ber  3nS  begoffen,  menn  bie> 
felbe  fur3  ift  („fnr3'',  ift  ber  SlnSbrnd  für  „eingefod^t"), 
fommt  immer  mieber  ein  (Sla«  SD?abeira  baran,  unb 
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fo  lüirb  unter  ftei§i9em  S3egic§cn  fortgefal^rcn,  bis  bcr 
©d^infen  eine  [c^öne  rotl^broune  ^arbe  l^at.  SDerfelbe 
toirb  bann  angcrid^tet,  ber  Ijertiorfte^enbe  ^nod^en  mit  einer 
Rapiers  SJtanfd^ette  beftedt,  bie  3u8  gut  aufgetöft,  ent» 
fettet  unb  paffirt,  unb  in  einer  ©aucike  ba^u  gegeben. 

*453.  girfi^jicmer  crujilrt. 

(gür  12  ^erfonen.) 

jDer  Hintere  S^eil  tiom  ^irfc^jiemer,  öon  unge» 
fä!^r  jmölf  ^funb  (6  ^ilo  720  ®r.),  melc^er  rcd^t  Sei§ 
(^ett)  !§at,  mirb  auS  ben  ^nod^en  gelöst,  gut  gefallen  unb 
tiierunb^manjig  ©tunben  tm  ©atj  liegen  gelaffen;  bann 
runb  mit  ißinbfaben  gufammengebunben,  in  ein  ®efä§  ge» 
t^an,  mit  SSaffer  ober  beffer  leidster  f^Wfd^ferül^e  anfgefüUt, 
mit  ßffig  unb  einer  gefäuert,  mit  einem 

großen  Souquet,  mie  jum  SRinbfleifd^fod^en,  jföei  Lorbeer» 
blättern,  ad^t  Steifen,  etmaS  2??uSfatbIütl§e,  fomie  einem 
ß^IöffetooH  ganjem  Pfeffer  unb  einer  ^anbüoü  ©alj 
nad^  bem  3tbfd^äumen  gemürjt,  unb  fo  brei  bis  brei  unb 
eine  l^albe  ©tunbe  tangfam  gefoc^t  unb  in  bem  ©ub 
erfalten  taffen,  maS  fofgtid^  immer  ben  2^ag,  e^e  man 
ben  auftirten  gefd^el^en  mu§.  — Sttsbann 

mirb  fotgenbe  Stufte  gemacht:  2J?an  reibe  ein  ®ro» 
fd^en»2aib(^en  ©d^marjbrob,  fei|e  baSfetbe  unb  röfle  bie 
^ätfte  baoon  in  Butter  fd^ön  l^ettbraun,  gebe  bann  bie 
anbere  ^ätfte  barunter,  üerfü^e  eS  mit  gefto§enem  3ucEer 
unb  gebe  einen  Sttjeelöffettiotl  gefto§enen  unb  ein 

paar  S^töffetoott  aiiSgefod^teS  ^irfd^fett  barunter,  oerrül^re 
SItteS  gut  unb  [teile  eS  marm.  — 2)er  Ole^jiemer  luirb 
aus  bem  ©ub  gel^oben,  gut  abgetrodnet,  jugefd^nitten 
(jebod^  ja  boS  2ßei§  [f^ett]  nid^t  meggefdjnitten),  in  fd^öne, 
bünne  ©d^eiben  gefd^nitten,  auf  eine  ^orjettanptatte,  mcld^e 
bie  Ofenl^i^e  oertragen  lann,  rangirt  unb  oon  bem  nod^ 
toarmen  ©c^marjbrob  eine  Stufte  mit  bem  27?effer  fejt» 
gebrüdt,  mit  ^irfd^fett  beträufelt,  mit  feinem  3^tfcr  bc» 
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päuBt  unb,  o^nc  ju  Begießen,  im  Ofen  langfom  cruftirt. 
— Oamit  büö  ^leifd^  auf  ber  flotte  nid^t  anBrennen 
fann,  mirb  bon  etmaS  bon  bem  ©ub,  in 

welchem  ber  3^emer  gefoc^t  ift  morben,  baran  gegeben. 
2)?an  muß  0orge  tragen,  baß  ber  Burc^  unb 

burd^  gut  ^eiß  ift  unb  baß  bie  Steller  baju  ermärmt 
ßnb.  — S)ie  ©d^üffel  mirb  gut  aBgepu^t  unb  eine 
^ageButtenfaucc  baju  gegeben.  — SD?an  neunte  |)age=« 
Buttenmannelabe  (fie^  SRr.  291),  gebe  ben  ©aft  bon 
einer  falben  (Sitrone  baju,  berbünne  fie  mit  meißem 
SBein,  (affe  ße  auffod^en  unb  richte  fie  an. 

*454.  SBilbfi^tocinSrutfcn. 

(gür  12  iPerfonen.) 

SDer  fRücfen  bom  SSilbfc^mein  mirb,  fo,  mic  ein 
Sle^jiemer,  §erau§ge^adt,  mit  SBatfi^olberbeeren  unb  ©alj 
getbürjt  unb  einige  S^age  in  ©alj  liegen  gelaffen.  — 
SSor  bem  S3raten  mirb  er  auSgemafcßen,  bamit  bie  2Bac^» 
i^olberbeeren  megfommen,  bann  in  eine  iSratpfanne  gelegt, 
mit  3iT3iebeln,  hier  SRelfen,  SJtuöfatblütl^e,  einem  Sorbeer^ 
Blatt,  ipeterfilientburjel  unb  einer  gelben  91üBe  einge* 
richtet,  mit  Rapier,  meldjeö  mit  f^ett  ober  S3utter  gut 
Beftric^en  ift,  gut  jugebedt,  mit  einigen  Löffel  SBehuffig 
genest  unb  fo  gebraten.  — 3ft  bie  3u8  tiir^  baran,  fo 
mirb  ein  ®laö  rotljer  Ungarmein  nadjgegeben.  Bis  ber 
2Bilbfd;mein6rüden  meid^  ift,  ma«  Bei  einer  ©c^mcrc 
bon  neun  ^fnnb  in  jmei  ©tunben  leidet  fein  fann.  — 
SDer  91üden  mirb  berfi^nitten,  mie  ein  9Je^3iemer,  glacirt, 
bie  3u8  barunter  gegeben  unb  eine  ©enffauce  (fielje  9?r.  264), 
meld^e  mit  ein  paar  Eßlöffel  boll  3u«  oon  bem  9vüden 
berbünnt  morben  ift;  ober  eö  mirb  aud^  eine  ^agebutten- 
faucc  (ßei^e  9^r.  291)  ba3ii  gegeben.  Oer  2Silbf(^meinS=* 
rüden  mirb  mit  grüner  i^eterfilie  unb  Sitronenfd;nitten, 
beffer  aber  mit  Strüffel  in  ©urgunbermein  gefod^t,  garnirt. 
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•455.  öber  einjtttnaii^en,  «m 

tS  rei^t  lange  aufjubetoa^ren. 

®te  Änod^en  löst  man  auS  bem  ©d^legcl  ganj 
heraus.  2)cn  3erl^aut  man  in  jmei  bis  brct 

©tü(fe  ober  löst  ebenfalls  baS  f^teifd^  ber  Sänge  nad^ 
üon  ben  S^ipfjen  ab.  SDem  f^lcif^ß  jie^t  man  bie  ^ant 
ab,  reibt  eS  mit  einem  feud^ten  Studie  gut  ab,  befprengt 
eS  leicht  mit  ©alj  unb  reibt  eS  mit  jerbrüdten  2Bad^* 
l^olberbeeren,  geflogenen  Pfeffer,  Steifen  unb  Sltmobe# 
gemürj  (^iment)  gut  ein.  5Run  legt  man  eS  fd^i^ten* 
meifc  in  einen  fteinernen  ^afen  ober  in  ein  l^öljerneS 
®efä^,  befprengt  jebe  Sage  ein  menig  mit  (Sffig,  becft 
ein  2:^ud^  barauf,  melc^eS  man  an  ben  ©eiten  ganj  fefi 
einfledt,  bamit  gar  feine^  Suft  einbringen  lann  unb  becft 
ein  ^oljerneS  runbeS  S3rettd^en,  fo  gro§  baS  ®efäg  oben 
ift,  barauf  unb  befd^mert  eS  mit  einem  ©tein.  SBenn 
man  oon  bem  f^leif^e  oermenben  miü,  fo  mu§  man  baS 
3urücfbleibenbe  ftets  gut  mit  bem  2^ud^e  mieber  bebecfen 
unb  baS  S3rettd^en  mit  bem  ©tein  mieber  barauf  legen. 

•456.  SBilbfi^todnSjicmcr  gebraten. 

(5iir  12  ^erfonen.) 

S3on  einem  fünfunboier^ig  ^funb  (25  ^ilo)  febmesen 
SBilbfd^raein  man  ben  3iet“?r  b^rauS,  mie  beim  3teb' 
jiemer.  ÜDerfelbe  mirb  geflopfl,  gemafd^en,  abgetrodnet, 
abge^äutet,  gefpieft,  gefallen  unb  mehrere  2^age  marinirt 
(gebeijt).  S3eim  S3raten  mirb  berfelbe  mit  hoppelten  S3ögen 
mit  iSutter  beftricbenem  Rapier  jugebeeft  unb  in  ein  unb 
eintjalb  bis  jmei  ©tunben  im  9to|r  gebraten,  inbem 
man  fed^S  ©tücf  Sßad^^olbcrbeeren,  SBurjeln 

barangibt  unb  f^leifdfjbrübe  baran  frfjnttet,  menn  er  fd^ön 
braun  angejogeu  b<it.  — 2Benn  berfelbe  meicb  ift,  mirb 
bie  3uS  entfettet,  ber  3iemer  glacirt  unb  angerid^tet.  — 
^artoffelfalat,  mit  ©enf  angemac^t,  eignet  fid^  baju  als 
löeilage. 
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457.  |5ttf(^irteS. 

3tüei  gleid^e  Steile  9^inb  = unb  ©d^tüeinefleifc^ 
(Derben  fein  jnfnmmengel^acft  unb  entfprec^enb  gefatjen. 
hierauf  h)irb  etU)a8  in  SBoffer  geweichte  unb  gut  auSge* 
brühte  0emmet  ober  9J?Ud^brob  ba3u  gegeben,  ein  ganje« 
di  bareingef(^tagen,  etföaS  fein  gefd^nittene  ^^^iebel  unb 
etwas  fein  geflo§ener  Pfeffer  nebft  fein  gef(j^nittenem  ober 
gefd^abtem  @ped  bo^u  get^on.  3[t  baS  ©t^Weinefleifd^ 
o^ne^in  fc^on  red^t  fett,  fo  ift  entweber  nur  wenig  ober 
gar  fein  ©pecE  nöt^ig.  SltteS  wirb  gut  burd^einanber 
gemifd^t,  auS  ber  3D?affe  ein  längliches,  wurftförmiges 
©tücf  geformt,  entfpred^enb  f^ett  baju  gegeben  unb  ge» 
braten.  2öiß  man  baS  ^afchirte  mit  ©auce  machen, 
fo  wirb,  wenn  baS  f^Ieifch  gebraten  ift,  fauerer  S'Ja^m 
barüber  gegoffen,  barin  gut  auffochen  gelaffen,  unb  wenn 
bie  ©auce  nod^  ju  wenig  fauer  fein  follte,  entfprechenb 
öiel  SBeineffig  unb  etwas  gegeben  unb  wie» 

ber  auffotf)en  gelaffen.  — SDer  ©roten  ift  bann  fertig 
unb  wirb  gu  S^ifch  gegeben. 

458.  SfttbeitbratfK. 

SD^an  flopft  bie  Senbe,  häutet  fie  forgfältig  ab,  fpicft  fic 
mit  gutem  ©perf,  foljt  fie,  gibt  einige  ©db eiben 
ein  paar  ©tücEdhen  gelbe  kübe,  ungefähr  6 ^fefferförner, 
2 ifteugemürjförner  (©ewürj^^prthe  ober  jamaifcher  ^fef* 
fer),  ein  ©tücf  ©utter,  4 @§IöffeI  guten  SBeineffig, 
etwas  SBaffer  boju  unb  bratet  fte,  bis  fte  weidh  ift» 
2)ann  thut  man  nodh  etwas  1 ©dhoppen  (V4  ^itcr) 

guten,  faueren  9?ahm  boju,  ben  man  mit  bem  ©onjen 
fo  gut  Derfochen  läßt,  baß  eS  eine  gelblidje,  nicht  3U 
bide  ©auce  gibt,  ©^neibe  bann  boS  ©dbei* 

ben  unb  begieße  eS  mit  ber  gefeihten  ©auce. 
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459.  €a(at  bon  €)(^[enmaul. 

5Da0  Od^fenmoul  wirb  rein  genjafc^en,  bann  in 
©[ftg  unb  ©aljnjoffer  tncic^  gcfotten,  noc§  gänjlic^cm 
(grfalten  auSgebeint,  ^albftngerbicf  nubelartig  gefc^nittcn, 
©qIj,  Pfeffer,  @[fig  unb  Oet  unb  eine  obgcf.^ölte,  fein 
gefd^nittene  baran  gegeben  unb  gut  ocrmcngt 

460. 

3}?an  nimmt  nur  bic  ^eügrünen  feinen  SiSttcr  unb 
bic  ^erjc^en  beS  ^opffatoteS,  mäf(^t  biefe  rein  unb  gibt 
fic  in  einen  ÜDurdjfd^tog  ober  ©eiljer,  bamit  baS  SBaffer 
ablöuft. 

SBä§renb  bem  mifd^t  moii  @ffig,  (Salatöl,  ©alj  unb 
Pfeffer  in  einer  tiefen  ©dijüffel  gut  burd^einanber,  gibt 
ben  ©olat  l^inein  unb  oermengt  5Ifle0  gel^örig.  2)er  0atat 
barf  ober  nid^t  in  ber  ©d^üffel  ju  2^ifd^  gebrodijt  merben, 
in  toet(^er  er  angemadfit  mürbe,  fonbern  mirb  in  einer 
©alatfd^üffel  (©olatiere) ' angerid^tet.  ©efjr  angenehm 
ift  ber  ©olot,  menn  man  (Sier  l^art  fodjt,  biefelben 
l^albirt  ober  in  oier  jtfjeite  fdjneibet  unb  b«n  ©alat 
bamit  jiert. 

461.  Äopffttittt  ottf  onbere  9lrt 

5Rac^bcm  ber  0alat  rein  gepu^jt  unb  gemafd^en  ift, 
läßt  man  iljn  gut  ablaufcn  unb  gibt  it)n  in  eine  tiefe 
©d^üffel.  2)ann  jerbrüdt  man  jmei  §art  gefotzte  (Sier 
mit  einem  Söffet,  fd^neibet  einige  frifd)  gefodjte  fiartoffetn 
feinblätterig  unb  gibt  fie  gnm  0atat  in  bic  0d^üffct, 
ebenfo  nad)  einanber  0enf,  @ffig,  £)ct,  ©atj  uub  Pfeffer, 
unb  mengt  bieß  mit  bem  0atat  gut  bnrd^cinanber. 
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462.  Äo^jfiolttt  mit  ©icrfßuct. 

Oft  bcr  ©alot  rein  gepuljt  unb  gelnafc^en,  lä^t  mon 
i^n  in  einem  ©eil^er  gut  abloufen.  S)ann  üerrül^rt  man 
oier  l^artgefo(^^te  (Sibotter  mit  ctmaS  £)el  ganj  fein,  gibt 
einen  Söffet  (Senf,  (Sfftg,  (Satj  unb  Pfeffer  baran,  unb, 
miß  man  i§n  befonberS  fc^arf  l^aben,  eine  ^rife  fpanU 
fd^en  Pfeffer,  öenii^rt  5IüeS  gut,  gibt  ben  (Salat  l^inein, 
mengt  il§n  gut  burc^einanber  unb  ferüirt  i§n. 

463.  ^lotJffttlot  mit  Bptd. 

2In  ben  rein  gepulten  unb  getoafd^enen  @alat  gibt 
man  ein  menig  gelb  geröfteten  (Sped,  etmaS  Pfeffer,  (Sffig 
unb  @al5,  mengt  eS  gut  bnrd^einanber  unb  bringt  ben 
@atat  bann  fogteid^  gu  S:ifd§e. 

464.  ©rfittcr  ^clbfalat 

Sßirb  rein  auSgefud^t  unb  menigftenS  jmei^  bis  brei* 
mol  ou5  frifd^em  SBaffer  gemafd^en,  bann  mit  @ffig,  Del, 
©alj  unb  Pfeffer  angemad^t  unb  mit  l^art  getod^ten 
(Siem  garnirt  ju  Siifd^e  gegeben. 

465.  @nbibienfoIot. 

Sßton  nimmt  öon  bemf eiben  nur  bie  gelben  S3tatter, 
fc^neibet  fte  nubetortig,  möffert  fie  unb  gibt  fie  in  einen 
2)urd^fd§tog  jum  Slbtaufen.  SDann  mac^t  mon  ben  (Sn* 
biöienfolot  mit  (Sfftg,  JOet  unb  (Satj  on  unb  gibt  i§n 
fd^neß  ju  Stifd^,  bamit  er  fein  fd^öne«  Slnfel^en  be§alt. 

466.  Äortoffclfolßt 

SÜton  fd^neibet  bie  meic^  gefottenen  ^ortoffeln  (nid^t 
l^eig,  meit  fie  fonft  ^erfaßen)  feinblätterig,  gie§t  @ffig, 
•JOel  ober  nod^  ßeffcr  mormeS  (^änfefett  baran,  gibt  ^fef* 
fer,  ©atj,  feingefd^nittene  3^^^betn  boju,  mengt  ben 
©olot  mit  jmei  ©jjtöffetn  burd^einanber  nnb  füßt  i§n  in 
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bie  jum  Sluftragen  befHmmte  ©c^üffcl  (Ss  tft  fc^r  gut, 
txjcnn  man  t^n  eine  S5iertelftunbe  üor  bem  Slnrid^tcn  warm 
[teilt;  in  bie[em  ^aHe  mu§  er  aber  üor  bem  Sluftrogen 
nod^  einmal  burd^einanber  gemengt  merben. 

467*  iTcrtoffdlolat  mit  ©[jctf. 

2J?an  [c^äle  gefottene  nod^  marme  Kartoffeln,  fc^ncibe 
fte  in  ©d^eiben,  gebe  einen  ficinen  Söffe!  fein  gefd^nittene 
3tniebeln,  @fftg,  £)el,  ©alj  unb  Pfeffer  unb  ein  '@tü(J 
in  fleine  SBürfel  gefd^nittenen  ©|)ed,  meld^er  geröftet  ift, 
boran,  menge  Sitte«  gut  bnrd^einanber,  ftefle  i^n  üor  bem 
Sluftragen  nod^  ein  menig  nmrm  unb  gebe  il^nbannju2;ifd^e. 

468*  Kortüffelfalat  mit  ^oring. 

£)er  ^äring  mirb  in  2)?ildj  unb  SBaffer  eine  ©tunbe 
cingemeid^t,  geflopft,  bie  ^ant  abgewogen,  jert^eilt,  üon 
ben  träten  befreit,  in  fleine  SBürfel  gefd^nitten  unb 
unter  ben  fertigen  Kortoff eifatat  gemifr^t.  (S«  barf  nur 
fel^r  menig  ©alj  jum  ©alat  genommen  merben,  bo  er 
fonft  ju  fi^orf  mürbe. 

469*  ®olöt. 

SBeid^  gefod;te  Kartoffeln  merben  in  ©Reiben, 
unb  jmei  abgefd^älte  Slepfel  in  fleine  SBürfel  gefd^nitten, 
ebenfo  ein  ©tüd  falter  Kalbsbraten,  jmei  l^artgefottenc 
@icr,  brei  bi«  üier  ©d^eiben  eingemad^te  rof^e  ^üben 
(Scannen),  üier  bi«  fe(^«  auSgegrätete  ©arbeiten,  ein 
auSgegröteter  ^äring.  ^iejn  gibt  man  einen  Kaffeelöffel 
Kapern,  jmei  Söffel  feinen  ©enf,  einen  fleinen  Söffet 
fein  gefc^nittene  3ft’iebeln,  (Sffig,  Oel,  ©alj  unb  Pfeffer, 
mengt  Sitte«  gut  burd^einanber,  füllt  ben  ©alat  in  bie  jum 
Slnftragen  beflimmte  ©d^üffel,  [teilt  oben  ben  ^öringSfopf 
barauf  unb  gibt  il^n  fo  ju  STifd^e.  2)?an  fann  au(|  brei 
bi«  üier  eingeinad^te  (Sfftggnrfen  in  ©d^eibd^en  gefd^nitten 
barunter  mif^en. 
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470.  auf  onbcre  ^rt. 

Sin  ©tü(f  Kalbsbraten,  ein  @tücE  ^ödeljunge,. 
ein  ©tücf  Hammelbraten  ober  S^inbfteifc^,  ein 
einige  ©arbeßen,  S3ridcn,  ein  ^[unb  marinirter  5lal, 
brei  bis  tiier  Sfftggurfen,  rot^e  eingemad^te  S^iüben,  SlßeS  in 
SBürfeld^en  gejd^nitten,  ein  Löffel  Kapern,  ein  Söffe!  ©enf, 
Oe!,  Sfftg,  eine  fein  gefd^nitten,  etmaS  fpanifc^er 

Pfeffer,  aud^  etmaS  Oüöen,  mirb  SlßeS  gut  oermengt 
unb  fo  ju  Stifd^e  gebrad^t. 

471.  @a!ttt  öott  grfinen  frifi^cn  Sonnen. 

3arten  fteinen  Sol^ncn  roerben  an  beiben  ©eiten 
bie  ^äben  abgewogen,  bie  S3o^nen  fein  !äng!id^  gefd^nit» 
ten.  (3c  frif^er  bie  33o§nen  gepftügt  finb,  be^o  fd^öner 
grün  b!eiben  fie.)  5!lun  mad^t  man  SBaffer  mit  etroa» 
©a!j  !oc|enb,  gibt  bie  53o^nen  l^inein  unb  fiebet  fie  fo 
!ange  bis  fie  lueid§  finb,  bann  fi^üttet  man  fte  in  einen 
2)ur(^fd^!ag,  fü^!t  fie  mit  frifi^em  Söaffer  ab,  !ä§t  baS 
SBaffer  baoon  abtaufen,  gibt  fie  in  eine  ©d^üffel,  morin 
man  Sffig,  Oe!,  Pfeffer,  ©a!j  unb  einen  2^§ee!öffe!  fein 
gefd^nittenc  3^iebe!  gut  oermifd^t  l^at  unb  mengt  bann 
bie  iöol^nen  mit  gmei  Söffetn  gut  burd^einanber. 

472.  ©alat  tion  !Ba(||§bo^nen. 

SBerben  ebenfafls  an  beiben  ©eiten  bie  f^ü^en 
abgegogen,  gemafd^en,  in  ©tücfd^en  gefd^nitten,  unb  in 
fod^enbem  ©atgmaffer  gefotten;  finb  fic  meic^,  in  einen 
Ouri^fd^tag  gebrad^t,  mit  frifi^em  SBaffer  abgefül^tt  unb 
nadb  eingetretenem  Srfalten  oerfaljreu  mie  unter  9?r.  471. 
angegeben  ift. 

473.  ©alat  tion  bftrren  toei^cn  Sonnen. 

Oie  iöol^nen  merben  eine  91ad^t  oor  bem  ©ebrand^ 
in  frifd^em  SBaffer  cingeroeidfjt;  beS  anbern  OageS  fe§t 
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man  fte  mit  SBoffer  unb  ©alj  gum  Reiter  unb  Iä§t  ftc 
lüeic^  fod^en.  2)ann  gie^t  man  boS  SSoffer  ab,  läßt 
fte  erlalten  unb  ma^t  fie  mit  ©atj,  Pfeffer, 

@ffig  unb  Oel  ju  einem  @alat  an. 

474.  ©Iiargclfolot. 

©d^öner,  bicfer,  frifc^  geftoc^ener  ©pargel  mirb  o^n* 
gefä^r  6i«  jur  ^älfte  oon  unten  obgefdjabt  unb  etmaö 
abgefd^nitten,  gemaftfjen,  gufammengebunben  unb  in  fic=» 
benbem  ©aijmaffer  meid^  getod^t.  hierauf  mit  einem  ^ifd^=« 
löffel  [orgfättig  ^erauSge^oben,  auf  eine  lange  ipiattc 
gelegt,  baS  iBanb  abgelöSt  unb  entfernt,  mehrmals  mit 
frifd^em  Söaffer  übergoffen  unb  bann  jum  gänjlic^en 
©rfolten  jurücfgefteflt.  3ft  ber  ©parget  falt,  mirb  er 
mit  einer  2J?if(^ung  oon  Sffig,  Oel,  Pfeffer  unb  ©alj 
me§rmalg  forgfältig  übergoffen,  ba§  bic  ^öpfe  nidi)t 
abbre^en. 

475.  ©ijorgclfolot  onf  onbere  3lrt 

fjrifd^  gefiod^ener  bünner  ©pargel  mirb  ungefäl^r 
öom  ^opf  bis  jur  ^älfte  in  fteine  ©tüdd^en  gefd^nitten, 
in  ©al^jmaffer  meid^  gefodgt  unb  falt  abgefdjmemmt,  bann 
ebenfalls  mit  (Sfftg,  Oet,  Pfeffer  unb  ©alj  gut  burc^* 
einanber  gemacht 

476.  ©i^toarjtourgeln  als  ©alat. 

©inb  biefelben  rein  gefd^abt,  mirft  mon  fte  in  eine 
2D?if(^ung  oon  f altem  SBaffer  nnb  2D?iId^,  bamit  fie  meife 
bleiben,  nimmt  fte,  nac^bem  bie  Ie§te  ^ur^et  abgefi^abt 
ift,  ^erauS,  unb  fodjt  fie  in  SBaffer  mit  etmaS  ©alj 
meid^,  fd^üttet  fte  auf  einen  ©ei^er  jum  SIbtaufen  unb 
fd^roemmt  fie  mit  faltem  Sßaffer  ab.  ©inb  fte  falt, 
gibt  man  fte  in  eine  ©d^üffei  unb  übergie^t  fte  mit 
einer  2J2ifd§nng  non  @fftg,  Oel,  ©alj  unb  Pfeffer. 
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477.  §o|jfettfolot. 

2)tc  fletnen  ^opfenfproffen  tuerben  tm  f^rül^ja^t 
a6gc[(^nitten,  jebod;  nur  fingerlang,  geputjt,  tnbem  man 
unten  ein  menig  abfd^neibet,  rein  gemafc^en  unb  in  fo* 
d^enbem  ©aljtraffer  meid^  gefod^t  (gerabe  fo  meid^  al8 
©pargel),  bann  fd^üttet  man  ben  ^opfen  auf  einen 
SDurdijfcfitag  unb  fül^It  i§n  mit  frifd^em  SBaffer  ab.  ©alj, 
ißfeffer,  (Sffig  unb  Ocl  mad^t  man  in  einer  ©c^üffel  gut 
burd^einanber  unb  gibt  ben  ^opfen  l^inein.  SJfan  mu§ 
fic^  aber  in  Sld^t  nehmen,  ba§  bie  ^öpfe  nid^t  abbred^cn. 

478.  <SaIat  üon  ^lumenfo^l. 

0(i)öner  meiner  S3Iumenfo§t  mirb  üon  ben  grünen 
S3lättd^en  forgfältig  befreit,  fo  ba§  bie  Siofen  ganj  bleiben, 
bie  0tiele  merben  jur  ^älfte  abgefd^nitten  unb  abgefd^ält. 
SHSbann  mirb  er  in  öor^er  fiebenb  gemad^tem  @alj» 
maffer  meid^  ge’Eod^t,  bann  mit  einem  Söffe!  l^erauS  ge» 
ijoben  unb  in  eine  0a!atfd^aIe  jum  2lu§fül§!en  gelegt 
3nbeffen  mifd^t  man  0a!j,  ^^feffer,  @fftg  unb  Oe!  in 
einer  0d^üffe!  gut  burd^einanber  unb  übergie§t  ben  S3!u» 
menfol^!  einigema!e  bamit,  mobei  fc!jr  Sld^t  gegeben  mer» 
ben  mu§,  ba§  bie  9tofen  nid^t  befdi;äbiget  merben. 

479.  0olot  tjon  rotten  9tnben. 

SDie  rotl^en  9iüben  merben  oben  unb  unten  juge» 
puijt,  gemafd!)en,  im  SBaffer  meid^  gefodjt,  nod)  marm 
abgefd^ä!t,  in  einen  Stopf  in  feine  iß!ätter  gefd^nitten, 
gefatjen,  eine  ^rife  ^iimme!  baran  gegeben.  SDann  gie^t 
man  nod^  marm  fo  oie!  fa!ten  (Sffig  barauf  bis  fie  ba» 
mit  bebedt  ftnb  unb  bema^rt  fie  an  einem  fü§!en  Ort, 
gut  jugebecEt,  auf. 

480.  <SoIot  öon  geriebenem  9leüig. 

Oer  9iettig  mirb  gemafdjen,  abgefdjö!t  unb  auf  bem 
SReibeifen  fein  gerieben,  bann  auSgebrücEt,  mit  Pfeffer, 
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(Sfftg  unb  Oel  angemad^t  unb  3u  gegeben, 
2J?an  fonn  il^n  oud^  mit  @a[t  üon  rotfen  0^üben  (9tan* 
nenfoft)  rotl;  färben. 

481.  ^cttigfolot  ouf  oitbcre  ?lri 

S^id^t  3U  großer  9?ettig  mirb  getnofd^en,  obgefd^ätt, 
in  feine  53Iätter  aufgefd^nitten,  in  einer  ©cf}üffel  einge= 
fallen,  gut  burd^einanber  gemifd^t  unb  eine  l^nlbe  ©tunbe 
ftel^en  geloffen.  £)ann  gie^t  man  ba§  ©aijmaffer  ab, 
gibt  Pfeffer,  ®ffig  unb  Oel  baran  unb  mengt  2lüe8 
gut  burd^einanber. 

482.  ^iobicDi^cnfttlot  (ÜJlonatrcttigc). 

^ieju  finb  bie  rotten  9J?onatrettige  am  fd^önften. 
IRad^bem  fie  rein  gemofdjen  ftnb,  fd^neibet  man  biefelben 
in  feine  ^lättd^en,  faljt  fie  eine  l^albe  0tunbe  tor  bem 
Stnrid^ten  gut  ein,  mifd^t  fie  burd^einanber  unb'  Iä§t  fte 
ftel^en,  bann  gie§t  man  baS  ©al^rooffer  banon  ab,  gibt 
Sffig,  £)el  unb  Pfeffer  baran  unb  mengt  2lt(e8  gut 
burd^einanber.  SD?an  fann  biefen  ©atat  aud^  mit  fein 
gefd^nittenem  ©d^nittlaud^  beftreuen. 

483.  ^Irßutfttlttt. 

S3on  einem  SBei§frautfopf  merben  bic  äu§eren 
grünen  S3Iätter  entfernt,  bie  inneren  gelben  bon  ben 
8^it)pen  befreit,  fein  nubetartig  gefd^nitten,  mit  fod^enbem 
©aijmaffer  einmal  übergoffen,  Ijierauf  abgegoffen,  bann 
©d^mein*  ober  frifd^eS  ©önfefett  marm  gemad^t,  ©alj, 
(Sfftg  unb  Pfeffer  baran  gegeben,  SllleS  gut  mitfammen  ber* 
mengt  unb  eine  SJiertelftunbe  an  einen  marmen  Ort  geftetlt. 

484.  ^Iroutfölttt  ouf  onberc  Slrt. 

3fi  baö  krallt  fein  gefdf)nitten,  madt)t  man  Sffig, 
mit  in  Sffiürfel  gefd^nittenem  ©gecE  ^ei§,  gie§t  bieß  bar* 
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Über,  mac^t  oen  0olQt  mit  ©alj  unb  Pfeffer  an  unb 
gibt  t§n  ju  S^ifc^e. 

485.  Äroiitfolßt  ttttf  brüte  Slrt 

S)q§  ^raut  mirb  nubelartig  (in  feine  ©tränge)  ge» 
fc^nitten,  bann  röftet  man  ©^)ecf  gelb,  gie§t  (Sfftg  baran, 
tä§t  ba§  ^^raut  mit  etmaS  ©atj  eine  S3iertelftunbe  barin 
bünften  unb  gibt  bcn  ©alat  jn  Stifd^e. 

486.  ©cUcricfoIat. 

SDic  ©citerieföpfc  merben  rein  gepult,  gcmafc^cn 
unb  meid^  gefotten,  in  tnlte§  SBaffer  gelegt,  bic  ^aut 
abgefd^ält,  nad^  gänjtid^em  ©rtatten  in  meffcrrüdenbiife 
©d^eiben  gefd^nitten,  auf  eine  ftad^e  ©alatvlattc  gelegt, 
mit  einer  SJiifd^ung  öon  @ffig,  Del,  ©alj  unb  Pfeffer 
meljrmalS  übergoffen. 

487.  ©runncnfrc^fttlöt  • 

25ic  iörunnenfrcffe  mirb  non  ben  ©tielcn  befreit, 
rein  gemafd^en  unb  mit  ^ffig,  Oet,  ©alj  unb  Pfeffer 
angemad^t 

488.  ©urfcttfalot. 

9J?an  fcbält  bic  ®ur!en  forgfättig  (ba  ftc  fonfl 

bitter  fd^meden),  fd^neibet  ober  pöbelt  fie  in  feine  33Iott>» 
d^en,  fatjt  fte,  gibt  Pfeffer,  ©alj,  @fftg  unb  JOel  baran, 
unb  mengt  StIIeö  gut  burd^einanber.  2)ion  fann  fte  aud^ 
mit  gefd^nittenem  ©dfjiiittlaud^  beftreuen  unb  ctmaS  fpa* 
nifd^en  Pfeffer  baju  geben. 

489.  Blatter  ‘JUteerrettig. 

!IDer  2Jieen:ettig  mirb  eine  ©tunbe  in  frifd^e« 

©affer  gelegt,  rein  abgefd^ätt,  bann  auf  bem  SRcibeifcn 
gerieben.  9J?an  fann  auc^  jmei  ober  brei  Soröborfer 
Stepfel  barunter  reiben.  2)ann  moetjt  man  i^n  mit  Sffig, 
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Del,  ©alj,  Pfeffer  unb  ettüaS  Orangenjutfer  imb 

ber  ©aft  berfelben  öevleil;t  if;m  einen  lieblicfjen  ©ejc^macf. 

490.  ilre6§|(l)itjciffttlat. 

SSierjtg  bis  fünfjig  ©nppenfvebfe  roerben  obgcTod^t, 
unb  wenn  fie  faft  erfoltet  finb,  werben  bie  ©(^weifdjcn 
aus  ber  ©c^ale  gelöft.  3^^^  gefottene  (Sier,  baS 
(Selbe  baüon,  werben  mit  einem  (S^Iöffel  guten  ©enf 
terrül^rt,  bann  gibt  man  brei  bis  tiier  Löffel  gnteS  ©alat=» 
öl,  ebenfo  biel  guten  (Sffig  unb  ©nlg  bajn,  öerrü^rt 
alles  gut,  mengt  bie  ,^rebSfd)Weifdjen  borunter  unb  richtet 
(ie  in  einer  ©aIat[(^Qle  an. 

*491.  2)refflrter  Salot 

iO^an  nel^me  jwei  auSgewäfjerte  ^öringe,  ;jwci  ^funb 
(1  ^ilo  120  (Sr.)  morinirten  Stal,  bier  33riden  (9teun= 
äugen)  unb  ein  fjalbeS  ^funb  (280  (Sr.)  ©arbeßen. 
^at  man  geräudierten  2ac^S,  fo  nel^me  mon  auö^  ein 
SSiertelpfunb  (140  (Sr.)  baju  — 3}?an  reinige  biefe 
[orten  jorgfältig  unb  fd^neibe  [ie  in  2Bür[et,  Wätjrcnb 
man  bon  ber  ^äl[te  ber  [d^ön[ten  ©arbeßeu  f leine  9iingc 
[ormirt.  ®ie[e  [^i[(^e  Werben  nun  in  eine  irbene  ©(^ü[[el 
getl^an  nnb  jugebedt.  — S)ann  mad^e  man  [olgenbe 
falte  ©auce  (9>?at)onai[e) : 3n  einem  gut  berjinnten 
Äa[[eroI  werben  jwei  gelbe  @ier  an[ge[d^lagen,  etwas 
©a4,  ^[e[[er,  ein  l^alber  @^lö[[el  boü  ge[to^ener  3^1^^^ 
unb  ber  ©a[t  bon  einer  unb  einer  l^alben  Zitrone  ge* 
geben  unb  ein  ^olber  ©d^oppen  (Yg  2iter)  berlau[ener 
21[pif  (fiel^  51tr.  582)  mit  bem  ©c^neebe[en  barunter  ge* 
rül^rt.  2)aS  Äa[[erol  wirb  ljierau[  in  ge[to^eneS  (Sis 
eingegraben  unb  unter  be[tänbigem  91ü^ren  nod§  ein 
l^olber  ©d^oppen  ( '/g  2iter)  gutes  ©alat*Oel  barunter 
gegeben.  — 2)ie[e  ©ance  mu§  gan^  bid  werben;  i[t 
bie[eS  ge[d^e§en,  [o  wirb  [te  bel;ut[am  unter  bie  wiir[lig 
ge[d^nittenen  [^i[d(ie  geridjrt,  weldje  bann  mit  her  ©d)ü[[el 
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eBenfatlS  oufg  gefegt  fttrb.  — 9?un  toirb  ein  für 
fed^ö  ^erfonen  geeignete«  tafferol  in’«  @i«  gegraben, 
fleinfinger^oc^  in  ben  ©oben  SIfpif  gegoffen  unb  tnenn 
biefe«  gefüllt,  mirb  ein  ^frönjcfien  öon  ben  ©arbeUen- 
9^ingc^en  gemad^t,  in  tneld^c  man  etma«  kapern  füüt;  in 
bie  ä)^itte  mac^e  man  einen  rotten  ©tern  üon  bem  0?§ain* 
lac^«.  jDiefe«  mirb  mit  f altem  Slfpif  betränfett  unb 
biefer  mieber  fnljen  gelaffen.  5Run  mirb  ber  f^ifc^falat  in 
bcr  SD^itte  nad^  unb  nac^  oufbreffnt,  bod^  fo,  ba§  an 
ber  ©eitenmanb  be«  Äafferol«  immer  ein  fleinfingerbicf 

meld^er  bem  ©anjen  einen  .^att  ge=» 
ben  mu§.  — 2)iefer  ©alat  mirb  in  eine  ©alati^re  ge» 
ftnrjt,  mit  einem  ^rönjc^en  Don  grünem  Äopffalat  unb 
garten  @iern  Derjiert,  ober  and^  in  ©rmangtung  Don 
grünem  ©alat,  mit  ^artoff  elf  alat,  auf  meld^en  mon  ou«» 
geftod^ene  9tingc|en  Don  rotljen  Slüben  ober  ©treifen 
Don  gel;adten  roti^en  5Küben  legt. 

*492.  ©ttlttt  bon  jungen  ©emüfen. 

2J?an  fted^e  gelbe  9tüben,  ©ellerie,  mei§e  9tüben,. 
meld^e  man  in  fleinfingerbicEe  ©d^eiben  gefd^nitten  §at, 
mit  einem  feberfielbreiten  2Tu«fted^er  au«,  Don  jebem  eine 
fleine  ^anbDott,  fd^neibe  ©d^neibfpargel  in  eben  fo  lange 
©tücfd^en,  ne§me  aud^  eine  ^anboott  Äieferbfen  unb 
eine  ^anbDoH  in  @rbfen  gefd^nittene  grüne  S3ol^nen;  fod^t 
jebe  biefer  ©orten  eptra  in  ©aijmaffer  meid^,  fübte  fic 
ab  unb  mad^e  fic  an  mit  (Sffig  unb  Del,  ©atj  unb  Pfeffer, 
etma«  ge§acEter  unb  blanc^irter  ^eterfiüe,  mic  einen 
©alat.  — SD?on  fod^e  aud^  in  ©nl3maffer  ein  fd^öne« 
©tücf  33Iumen!ol^I  meid^.  S^ad^bem  e«  falt,  rid^te  man 
ben  S3tumenfo§t  in  einer  ©alatifere  in  ber  3Jiitte  ^od^ 
an  unb  mad[;e  um  benfelben  Don  ben  übrigen  ©emüfern 
ein  ^rönjdjen,  übergie^e  ben  Slnmenfol)!  mit  bem  (Sfftg 
unb  Oet,  melc^e«  Don  ben  ©emüfern  übrig  ifl  unb  gebe 
biefen  ©atat  ju  gntjinen  unb  milben  ©effügetbraten. 
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*493.  5IcpfcIcoinvotc. 

0cd)8 — a(|t  mittelgroße  IBorSborfer  Sle^^fel  ober 
nienetten  toerben  abge[c^ält,  baS  ilernl}auö  oor[id;tig 
mit  einem  SlnSfte^er  ober  SDleffer  l;erauSgenommen. 
5T)ic  Slei^fet,  bic  gang  Bleiben  mü[[en,  ioerben  in  einem 
Siegel  mit  einem  oiertel  Sitcr  2Ba[[cr,  ettoa§  SBein 
nnb  Oicl  gebiinftct,  iooBei  man  fe§r  21d)t 

geben  muß,  baß  bie  Slebfel  nid)t  jerfaden.  Samt 
nimmt  man  jebeS  ©tücC  mit  einem  (Sßlöffel  l)erau8  unb 
legt  eS  auf  bic  bagu  beftimmtc  <Sd)alc,  ben  gurüds 
gebliebenen  @aft  läßt  man  nod)  bid  cinlod;en,  gießt 
il^n  bann  über  bie  21e:pfel  unb  läßt  [ie  lalt  toerben. 

494.  ®(e)jfelcom|iot  mit  So^ottitiSöceren  tinb  SBei^fel«. 

^ieju  eignen  große  S3or§borfer  ober  SBeinborS- 
borfer  am  beften.  Siefelben  merben  fein  gefdjält,  ba« 
Äeml^au«  ^erauögeßoeßen,  fo  boß  ber  ^pfel  ganj  bleibt 
On  einen  Siegel  ober  ^afferol  mirb  ein  l^albeö  ®la§  SBein, 
etmaS  Sßaßer,  ^Belieben,  gegeben,  bie  Slepfcl 

neben  einanber  l^iueingefetjt,  jugebedt  unb  langfam  mei(^ 
gebünßet,  jebod^  nic^t  ju  rteid^,  bamit  ße  nit^t  verfallen. 

Sann  l^cbt  man  ße  mit  einem  Sößel  forgfältig 
auf  eine  Sompotfdjale,  gibt  auf  jeben  Gipfel  etma«  ein* 
gefottenc  3fol^anniöbeeren  ober  eine  SBeid^fel,  gießt  ben 
©aß  barüber  unb  läßt  ße  falt  merben.  2Biß  man  ba« 
Sompot  befo{tber8  fein  l^aben,  läßt  man  ben  ©aß  nod^ 
eigens  mit  einem  ©tüdc^cn  wnb  einem  ?ößel 

SBein  bid  einfod^en  unb  gibt  il^n  über  bie  Slepfel,  melc^c 
man  an  einen  füllten  Ort  ßeHt  unb  fuljen  läßt  ' 

495.  ^letifelciimtiot  attf  anbere  ^tt. 

®roße  gute  21epfel  merben  gefd^ält,  in  oier  Steile 
jerfd^nitten,  Oom  Äeml^auS  beßeit,  in  2Baßer 
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«nb  ettüa«  SBein  nid^t  gang  tüetc^  gebünflet,  bamit  bic 
©d^nt^c  ganj  bleiben,  hierauf  nimmt  man  fte  mit 
einem  Söffet  l^eran«,  rid^tet  fie  p^ramibenförmig  auf  bie 
€om^)otfd^ate,  tö^t  ben  ©aft  gut  einfod^en,  gie^t  i§n 
über  bie  5te^)fet  unb  ftetlt  biefe  an  einen  füllten  Ort. 
3}?an  !ann  fie  mit  SBeinbeeren  ober  eingefottenen  3o* 
^anni^beeren  garniren. 

496.  Serrfi^rteS  9lc^felconHJot.  (äßarmdobe.) 

©d^önc  gro§e  9iubinen,  iBreittinge  ober  aud^  iöorS^ 
borfer  merben  fein  gefd^ätt,  gerfd^nitten,  oom  Äernl^auö 
befreit,  mit  SBein,  Gaffer,  etner  fleinen 

(Sitronenfd^ate  meid^  gefodt;t,  atöbann  ^mei  Söffet  rein 
gettmfd^ene  Steinbeeren  baran  gegeben,  gut  oerrül^rt  unb 
auf  eine  Somf3otfdt)ate  angcrid^tet.  Stfan  paffirt  bic 
Stepfet,  fobatb  fie  meid^  ftnb,  and^  mol^t  burd^  ein  ©ieb, 
jebod^  gemöl^ntid^  nur  bann,  menn  eine  meniger  feine 
©orte  Steifet  üermenbet  mürbe.  2t?an  fann  ba§  (Sompot 
Jomol^t  marm  al«  fatt  ju  ®ef(üget  ober  3J?e§tfpeifen 
geben. 

497.  tBirnencom^ot. 

@ute  ^oi^birnen  fdtjätt  mon  ob,  tä^t  bie  ©tiete 
boran,  mirft  bie  S3irnen  fogteid^  in  frifd^eS  Staff er,  ba* 
mit  fie  mei§  bteiben;  bann  gie§t  man  rotl^en  Stein, 
Staffer  unb  ^uder  in  einen  lieget  ober  ^offerot,  fc^jt 
bie  Sirnen  neben  einanber  hinein  unb  bünftet  fie  meid^, 
^ebt  fie  bann  ouf  bie  beftimmte  ©dfjüffet,  fod^t  ben  ju» 
rücfgebtiebencn  ©oft  bicE  ein  unb  gie§t  i^n  über  bic 
S3irnen.  fielet  fdtjön  au§,  menn  man  ben  ©oft  bor 
bem  Uebergiefen  mit  etmaö  ^imbeerfaft  unterniifd^t  ober 
einen  ^affeetöffet  aufgetöfte  Sod^enißc  mitfod^en  tä§t, 
metd^e  ben  ^Birnen  eine  fd^öne  rotfje  g^orbe  gibt.  Oer 
^imbeerfaft  barf  ober  nid^t  mitgetod^t  merben,  meit  er 
fonft  bie  ^arbe  öertiert 
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498.  S5lrnencom;iotc  öuf  ?lrt 

3raöl[  bis  fimfje^n  S3irnen  »erben  fein  geft^ält, 
in  oier  Xijzik  jer[d}nitten,  öom  ÄemfiauS  befreit,  mit 
etmoS  SBein,  SBoffer,  brei  bis  oier  «Stüdc^en 
einer  fleinen  (Sitronenfi^ale  jum 

§euer  gefegt  unb  meic^  gefod^t.  2)ann  röftet  man  oter 
Söffet  SO'Jet)!  mit  33utter  unb  einem  fteinen  ©tüdc^cn 
3uder  ^eltgetb,  gic^t  biefeS  Sinbrenn  mit  bcm  Stbfub 
ber  S3irnen  auf,  gibt  eS  an  bie  S3imen  unb  fot^^t  biefe 
nochmals  auf.  3m  »erben  fotiten,  gibt 

man  einen  Söffet  fod^enbeS  SBaffer  nac^. 

499.  ^pruncllen. 

Sttte  geböiTten  O^rüd^te  müffen  mel^rmatS  burd^  l^eißeS 
SBaffer  gemafd^en  »erben,  iöeim  ^od^en  nimmt  man 
auf  ein  ^funb  g^rüc^te  jetjn  bis  j»ötf  Sot^  (175  bis 
210  @r.)  SBaffer  unb  3Bein  nad^  33etiebeu,  ein 

3i»mtriubd;en  ober  eine  Heine  (£itronenfd^ate,  tä§t  bie  ^rü« 
netten  bariu  »cic^  fod^en  unb  tä§t  fie  im  ©afte  fatt  »erben. 

NB.  ßompote  oon  gebBrrten  gröf^ten  toerben  ju  SJtebl» 
fpeifen  toarm,  unb  ju  Söraten  fatt  fernirt. 

500.  ©ctrorfncte  ^lir|(^cn 

»erben  cbenfo  »ic  bie  brünetten,  5Rr.  499,  bcl^anbctt. 

501.  Som^ot  tjon  gctroifncten 

2)ie  bürren  3^£tf<^9^n  »erben  in  l^eißcm  SBaffer 
rein  ge»afd^en,  bann  mit  SBaffer,  2Bein  uad)  33ctiebeii, 
einem  3inimtrinbd^en  unb  einer  Sitroueufd^atc  jum  freuet 
gefegt  unb  »eid^  gefod^t.  2)?an  gie§t  fie  auf  eine  Som^ 
potf^atc  ober  runbe  ©d^üffet  unb  gibt  fie  fo  ju  j^ifd^c. 

502.  fyrift^cS  3toetf(^9cnconOJot. 

9ieifc  gro§e  »erben  aufgefc^uitten,  oon 

bcn  ©teilten  befreit,  bann  mit  3^^cr  jum  3^uer  gc* 
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fc^t,  ioeid^  gefod^t,  in  bie  (5ompot[c^aIc  gegoffen  unb 
nad^  ^Belieben  folt  ober  loarm  gu  2;i[c^e  gegeben. 

503.  SttJctfii^gcncom^jot  auf  onbcre  %rt. 

©d^öne  reife  legt  man  in  fiebenbe« 

SBaffer,  gie^t  i^nen  bie  ^aut  ob  unb  gibt  fte  in  !alte8 
Softer,  bann  legt  man  fic  l^eronS,  befreit  fte  üon  ben 
©teinen  unb  fod^t  fte  mit  einer  Obertoffc  Soffer  unb 
geflogenem  meid^. 

504.  Stoetfi^gcneouOJot  auf  brittc  5lrt. 

@in  ©tü^  3w<^cr  ujtb  eine  Obertoffe  Soffer  laßt 
man  foc^enb  merben,  gibt  bonn  große  reife  3^®cif^gen 
l^inein  unb  läßt  fie  bis  gum  Sluffpringen  lochen.  2)onn 
legt  man  fie  ^erauS,  fod^t  bie  ©auce  gut  ein  unb  gießt 
biefelbe  über  bie  3^£l^gen. 

505.  ^ietneclaubett. 

©d^onc,  nid^t  gu  reife  Sleineclouben,  merben  in 
mormeS  Soffer  gelegt,  obgefd^ält,  in  3^^^^  etma« 
fo^eubem  Soffer  gmei*  bis  breimal  fd^neU  oufgelod^t, 
i^erouSgelegt,  ber  ©oft  bicE  eingefod^t  unb  über  b> 
^einectouben  gegoffen. 

506.  SWirobeßen. 

Serben  nic|t  obgefd^ölt;  im  übrigen  ifl  boSfclbe  S5er* 
fahren  mie  bei  ben  9^eineclouben  5Hr.  505,  gu  beobachten. 

507.  9llJrifofcncomüot. 

3ehu  bis  gmölf  nicht  gu  reife  Slprilofen  merben 
abgefdhölt,  in  ber  ßilittc  buri^gefdhnitten,  oom  ©teine 
befreit,  3i^^^  etmoS  Soffer  fodhenb  gemocht  unb  bie 
Slprifofen  borin  gebünflet.  Senn  ße  mcich  ßnb,  merben 
ße  mit  einem  Sößel  auf  bie  (Sompotfdhole  gelegt,  ber  ©oß 
noch  bicE  eiugefocht  unb  bie  f^^üdhte  bomit  übergoßen. 
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508.  ^fir|l(^com;jot. 

SDoSfetbc  tüirb  ebenfo  bereitet,  toie  ba«  Sl^rifofen* 
compot  9^r.  507,  mu§  aber  langfamer  gebünftet  loerben, 
ba  bie  ^ftrftd^e,  h)ie  aHe  feinen  Dbftgottungen,  fel^r 
fd^nell  öerfod^en.  2Benn  fie  fd^ön  lt)ei§  bleiben  foüen, 
gibt  man  etmaS  ditronenfaft  baju. 

509.  duittenconojot. 

©d^Öne,  gelbe,  mittelgroße  dnitten  merbcn  fein 
gefd^ält,  in  oier  ober  fec^§  2;^eilc  jerfd^nitten,  fogteid^ 
in  falteS  SBaffer  gemorfen,  SBnffer  unb  3ii^^cr  fod^enb 
gemad^t,  bie  ©t^ni^e  l^inein  getljan  unb  meid^  gelodet. 
jDann  flellt  mon  fie  mit  bem  ©afte  über  5Rad^t  an  einen 
füllten  Ort.  2tm  anbern  2^ag  gießt  man  ben  ©aft  ab, 
foc^t  i!^n  bief  ein  unb  gibt  if|n  über  bie  Ouitten,  metd^e 
fid^  lange  aufbema^ren  taffen.  (Ouittenbirnen  ßnb  immer 
ben  Ouittenäpfetn  oorjujiel^en.) 

510.  dnittcncomljot  auf  onbere  ?lrt. 

Sleife  Ouitten  merben  gefd^ätt,  in  fd^önc  gteid^» 
mäßige  ©(^niije  jerfd^nitten,  fogteid^  in  frifdtje«  Sßaffer 
gelegt,  ^ierouf  in  fodfjenbem  SBaffer  etmaS  abbtanfd^irt 
Oann  läßt  man  tiiet  etmaS  dffig  tod^enb 

merben,  lod^t  bie  Ouitten  meid^  barin,  tegt  fie  auf  eine 
ßompotfd^ate,  lod^t  ben  ©aft  bief  ein  unb  gibt  i^n  über 
bie  ©d^niije. 

511.  @rbbeercoml)ot. 

3Jtan  läutert  311^^1^  etma«  SBaffer,  gibt  bie 
reifen  Srbbeeren  fjinein,  fdfjmingt  ße  einigemal  unb  gibt 
ße  in  einer  dompotfd^ale  ju  Stifd^.  Stud^  mit  einem 
©täSeßen  Straf  ßnb  ße  gut  unb  für  alte  Seute  mi  cm=’ 
Pfeilen. 

13=^ 


196 


S^om^ote. 


512.  ß'vbBccrcomiJot  oiif  onbcre  9lrt 

^ri[d^  gepflüdte  reife  (Srbbeeren  trerben  gut  mit 
feingefto§enem  unb  einem  ®Iag  Sßein  übergoffen 

unb  fo  ju  2^ifc^  gegeben. 

518.  ^lirfi^cncom^ot 

iBon  einem  ^fnnb  (560  ®r.)  frifc^e  ^rf^en 
merben  bic  ©tiele  abgepflü(ft,  bic  ^irfc^en  mit  SBaffer, 
SBcin,  einem  0tüc£(^en  ganzen  wnb  einer  Sitro» 

nenfd^dc  tneid^  gefod^t  nnb  n)orm  ju  einer  2)?el^Iff)eife, 
ober  folt  ju  iBraten  gegeben. 

514.  2ßei(^felncom)uit. 

SDie  SBeic^feln  tt>erben  oon  ben  0tielen  befreit, 
mit  biel  unb  etmaS  Soffer  gebünftet  unb  mie 

mit  ben  Äirft^en  berfol^ren. 

NB.  ©etoöbnltd^  geben  gute  g^ruc^te  fo  toiel  ©oft,  bo§  bet 
3ufo§  Don  SBoffer  »egbleiben  borf. 

515.  0ttti^cniecrcoml»)t. 

nid^t  gong  reife  0tod^eIbeeren  tnerben  ton 
ben  ©tielen  befreit  unb  einjetn  mit  einem  Studie  obge* 
pu^t,  einmol  mit  l^ei§em  Soffer  übergoffen,  bonn  mit 
3ucfer,  Sein  nnb  Soffer  ein  wenig  gelodet  (nid^t  jn 
weid^),  mit  einem  Söffet  j^erouSgetjoben,  ber  ©oft  bid 
eingefüd^t  unb  über  bie  23eeren  gegoffen. 

516.  Crangencomiiot. 

0d^öne  reife  Orongen  werben  in  jweimefferrüden» 
bidc  ©d^eiben  gefd^nitten,  bie  ^erne  entfernt,  ouf  bie 
(Sompotf^ote  gelegt,  bid  mit  feinem  beflrent,  mit 

Sein  übergoffen  unb  fo  ju  Stifd^  gegeben. 

517.  Ornngenfd^nU^c. 

3febe  £)ronge  wirb  fommt  ber  0c^otc  in  oier  bi« 
fed^«  STl^eilc  jcrtegt,  otsbonn  3^^^^^  Soffer  gc* 
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läutert  uub  bie  (Sdjui^e  ein  tueiiig  barin  gefod^t.  ®ann 
legt  man  fie  in  eine  0c^ü)'fel  l^erauS,  gie§t  ben  ©aft 
barüber  unb  bedt  fie  gut  ju.  ^an  fann  fie  in  biefem 
3uftanbe  lange  aufbcmal^ren. 

518.  golbers  (goHunbers) 

©ne  SD?a§  (1  ?iter)  ^olber  mirb  öon  ben  ©ticlcn 
obgeftreift,  rein  gcmafc^en,  in  einem  Spiegel  mit  einem  ©tücf 
3udcr,  fed^S  bis  ad^t  frifd^en  3^ctj'd^9fn  ol^ne  ©tein, 
einem  ©tüd  ganjen  abgefd^älten,  in  üicr 

Streite  gefd^nittenen  SSirncn  unb  einem  ©c^oppen  (7^  ?iter) 
9J?Ud^  meid^  gef od^t.  3[t  bie§  gefd^etjen,  mirb  non  jmci 
Söffet  SD?el^t  mit  f altem  SBaffer  ein  bünneS  S^cigteüi  an* 
gerührt  unb  mit  bem  ÜJiuS  öerfod^t 


iF  t (■  d)  t. 

(^rcßfe, 

519.  Äor^fcn,  blon  obgcfottcn. 

^rtad^bem  ber  Karpfen  abgefc^uppt,  ausgenommen  unb 
gemafc^en  ift,  mirb  er  eingefallen  unb  mit  foltern  Sffig 
ein  menig  überfpri^t,  bamit  er  fd^ön  btau  mirb;  bann  tä§t 
man  i^n  eine  ©tuube  ru^en,  fpattet  itjn  ber  Sänge  nac^  unb 
mac^t  tion  einem  brei  ^funb  (1  ^ito  680  ®r.)  fd^meren 
Äor;pfen  fed^S  bis  adt)t  ©tüde.  ^ierouf  gibt  man  in 
einen  2^ieget  guten,  nii^t  ju  fd^arfen  (Sffig,  ober  ^alb  (Sfftg, 
^alb  SBaffer,  eine  große  in  ©d^eiben  gefd^nittene 
eine  Sitronenfd^eibe  unb  eine  fteiue  ßitronenfdbote,  ein 
Sorbeerbtott,  jmei  ganje  5ttelfen  unb  brei  bis  oier  Pfeffer* 
fömer.  Süßt  SllteS  fiebenb  merben,  gibt  ben  f^ifd^  hinein 
unb  läßt  i^n  meid^  foc^eu,  nimmt  ifjn  bann  l^eranS,  legt 
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tl^n  in  eine  ©d^üffel,  lä^t  ben  @fftg  nod^  eine  l^olbe 
©tunbe  foc^en,  [ollte  er  gu  fd^arf  fein,  gie^t  man  etma« 
SBaffer  bajn,  gie§t  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb  über  ben 
^ifc^  unb  garnirt  i^n  mit  (Sitronen[d^eiben. 

520.  ^lor^fen  in  brouner  ©ontc. 

37Jan  fd^uppc  unb  mofd^e  ben  Karpfen  rein,  beim 
5ilu8ne]^men  fange  man  ba§  33tut  in  ein  menig  ©ffig 
auf,  fatje  i^n  gut,  f^ialte  i§n  in  ber  3)?itte  ber  Sänge 
nach,  fd^neibe  i^n  bann  quer  in  beliebige  ©tüde.  3fn 
@fftg,  mit  etmaS  Söaffer  tierbünnt,  gebe  man  eine  gro§e 
^tniebel  in  ©d^eiben  gefctiuitten,  eine  Sitronenfd^ate,  ©alj, 
^fefferförner,  Steifen,  ein  Sorbeerblatt,  ^eterftlieumurjel, 
eine  gelbe  9^übe  unb  laffe  bieg  fiebenb  merben,  lege  ben 
fjifc^  l^inein  unb  lod^e  i§n  mei(^.  Söä^renb  bem  laffe 
man  ein  ©tütf  S3utter,  beffer  no^  ©dfimalj,  in  einem 
Stiegel  ^erfd^leid^en,  rül^re  fooiel  äJiel^l  hinein,  als  eg 
annimmt,  gebe  ein  ©tücfd^en  i^inein  unb  laffe 

cg  fd^ön  braun  röften,  mä§renb  man  eg  fleißig  um* 
rü^rt.  !2)ann  gie^t  man  ben  @fftg,  njorin  ber  f^ifc^ 
gefotten,  burd^  einen  ©ei^er  an  bag  ©nbrenn,  einen 
Söffel  nad^  bem  anbern,  unter  beftänbigem'  Slü^ren 
unb  jmar  fo  öiel,  big  cg  eine  ftüfftge  ©auce  ift. 
SDiefc  läp  man  gut  augfod^en;  furje  ^or  bem 
Slnrid^ten  gibt  man  bag  S31ut  an  bie  fotfjenbe  ©auce. 
SDcn  f^ifd^  legt  man  marm  auf  bie  ©d^üffel  unb  gie^t 
bie  ©auce  barüber. 

521.  ©cbodener  ^nrfjfcn. 

9Iad^bem  ber  Karpfen  gefdljuppt,  auggenommen, 
gemafd^en,  gut  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben  ift, 
mirb  er  in  beliebige  ©tücEe  jerfdfjuitten  unb  eine  ©tunbe 
ftel^en  gelaff cn.  — St)ann  merbeii  ein  ober  3mei  @ier 
gut  oerflüpft,  etmag  gefaljen,  ber  f^ifd§  barin  umgc* 
menbet  unb  mit  einer  9)?ifc^ung  non  ©emmelbröfeln 
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unb  befheut.  2J?Qn  bädt  tl^n  qu«  l^ei§ein  @c|malj 
fd^ön  braun. 

522.  ©ektttener  ^loriifeii  mit  fottrcm  91o^m. 

2)er  gefd^uppte,  ouSgenommenc  Äarpfen  toirb  rein 
gettjafd^en,  gut  gefallen  unb  gepfeffert  unb  ein  toenig 
2J?uöfatnu§  barauf  gerieben.  2)ann  mad^t  nton  ber 

Sänge  nad^  einige  (Sinfc^nitte  in  ben  g^ifd^  unb  fpi(ft 
i§n  mit  bünngefd^nittenen  ©arbetten  unb  ©pecf.  3n 
eine  flache  Bratpfanne  gebe  man  al§baim  jmei  gro§e 
abgefc^älte  3^i^kln,  eine  ©c^eibe  (Sitronenmarf,  eine 
(Sitroncnfc^aie,  eine  ^eterfilienmurjcl,  2tIIe8  fein  ge» 
fi^nitten,  ein  fcijmarje«  Brobrinbd^en,  etmaS 
unb  etma§  @ffig.  ©amit  ber  g^ifd^  nid^t  ju  meid^  mirb, 
mirb  er  auf  eine  fteine  Ijölserne  Seiter  gelegt  unb  mit  biefer 
in  bie  Bratpfanne  gegeben,  bann  mit  fleinen  ©tüddfien 
Butter  belegt,  unb  bei  fe^r  rafdijer  ^ilje  gebraten,  mä^renb 
man  il^n  ^ie  unb  ba  mit  ein  menig  faurem  Sial^m  be* 
gießt.  (Sr  ift  balb  fertig;  bann  mirb  er  forgfältig  auf 
eine  gemärmte  ipiatte  gelegt,  unb  gugebedft,  bamit  er 
marm  bleibt. 

2)ie  iäßt  wan  S^ib  merben,  ftanbt  einen 

Söffe!  3J?e§!  baran,  fügt  jmei  ©arbefien  bei,  gießt  an 
f^afttagen  (Srbfenabfub , fonft  f^!eifc§brüf)e,  baran  unb 
läßt  2Iße8  gut  auSEod^en.  2)ie  ©auce  fäuert  man  nod^ 
mit  etmaö  (Sitronenfaft  ober  ®fßg,  paffirt  fte  burd^  ein 
©ieb  über  ben  ©oüte  berfelbe  Ealt  gemorben 

fein,  fo  barf  man  iljn  Eurj  oor  bem  Slnridljten  nur 
nod^  einmal  in  bie  Bratpfanne  legen  unb  ein  menig 
märmen. 

523.  ^lorpfcn  gefilttt. 

2)er  Äorpfen  mirb  abgef(^uppt,  ausgenommen,  rein 
gemafd^en,  innen  unb  außen  gut  mit  ©a!j  unb  Pfeffer 
cingerieben,  hierauf  folgenbe  O^üIIe  bereitet:  (Sin  ©tücEd^en 
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S5utter,  ungefähr  brei  Sotl^  (52  ®r.)  loirb  fd^oumig  gerül^rt, 
bann  brei  gaiije  Sier,  brei  ©arbeüen  mit  einer  fleinen 
bei,  etiDQ«  ^eterfiliengrün  fein  gemiegt  baran  gerührt,  jiileljt 
fo  öiel  0emmeIbrö[eI,  bis  eS  ein  ganj  locferer  Steig  ijl. 
SDorauf  mirb  ber  Karpfen  bamit  cingefullt,  jugenä^t,  oben 
mit  SButtcr  belegt  nnb  auf  einer  ^oljleiter  in  bie  Bratpfanne 
gelegt,  auf  ben  Boben  ein  Söffe!  gute  gegoffen, 

einige  abgefc^älte  3toiebel,  eine  gelbe  9Uibe  unb  einige  ^eter» 
filienmurjein  in  runbe  ©(Reiben  gefd^nitten  hinein  gegeben 
unb  fo  bei  rafd^er  ^ilje  gebraten,  bod^  etmaS  langer  mie 
ber  gemö^nlid^  gebratene  Karpfen,  bamit  bie  ^üEe  gut 
fejt  mirb.  hierauf  ebenfo  üerfal^ren  mie  in  SRr.  522. 

524.  Blau  abgefottener  §e^t. 

SDer  ^ed^t  mirb  abgef^uppt,  ausgenommen,  rein  ge* 
roafdjen,  mit  ©qIj  eingerieben,  nid^t  gefpalten,  fonbern  nur 
quer  in  breifingerbreite  ®tüde  jerfd^nitten  unb  bann  ebenfo 
oerjabren  mie  bei  bem  Karpfen,  STtr.  519.  ^ann  aber  aud^ 
in  einer  f^ifd^mannc  ganj  gefodjt  unb  fo  ferüirt  merben. 

525.  in  Buttcrfancr. 

SDer  ^ed^t  mirb  abgefd^nppt,  ausgenommen,  rein 
gemofd^en,  mit  @alj  eingerieben,  in  ©tüde  jerf^nitten, 
bo(b  fO/  ba§  Äopf  unb  ©d^meif  nod^  ganj  ftnb,  aud^ 
ber  Seib  barf  nidf)t  gefpolten  merben.  ^at  man  eine 
f^ifd^manne,  fo  lann  man  i§n  aud^  ganj  barin  fodjen. 
SDann  mirb  @fftg,  3*’^i^beln,  Sitronenmarf  unb  etmaS 
Sitroncnf(^aIc,  SItellen,  ^eterfilienmurjel,  eine  gelbe  9iübe 
unb  ^fefferförner  !o(^enb  geniad^t  unb  ber  ^tä)t  barin 
meid^  gefodjt.  hierauf  ma^t  man  eine  gelbe  Butter» 
fauce  (9lr.  280),  rü^rt  fie  mit  bem  (Sffig,  morin  ber 
f^ifd^  gefotten  mürbe,  ju  einer  bünnen  Brülle  unb  Iä§t 
^üeS  gufammen  gut  auffod^en.  (Snblid^  mirb  ber  fjifd^ 
auf  eine  glatte  ober  in  eine  0d)üffel  gelegt  unb  bie 
©aucc  mit  brei  ©ibottern  Icgirt,  barüber  gegeben. 


30.1 


Sifc^e. 

526.  gckofcn  utib 

®er  |)c^t  tütrb  abgefdjuppt,  ausgenommen,  rein 
gemafc^en  unb  gut  mit  @atj  eingerieben.  S3er* 

tauf  einer  @tunbe  mad^t  man  ber  Sönge  nac^  jmei  bis 
brei  ^infd^nitte  in  benfetben,  miegt  bann  fec^S  bis  a(^t 
©arbeiten  mit  ctmaS  ^eterfitiengrün  unb  einer  Keinen 
3miebet  fein  unb  füöt  l^iermit  bie  gemachten  (Sinfc^nitte 
ans.  Sitsbann  fc^neibet  man  in  eine  lange  flai^e  törat» 
t)fannc  jmei  gro^e  abgefc^ätte  eine  Zitronen* 

fc^eibe  nnb  etmaS  Sitronenfd^ate,  fomie  brei  bis  oier 
©arbeiten,  gie^t  ein  menig  (Sffig  unb  f^teifdjbrütje  baran, 
gibt  eine  Keine  ^ol^teiter  ober  tßratroft  ^iucin  unb  legt 
ben  ^cc^t  barauf.  2)er  ^ifc^  mirb  mit  brei  bis  öier 
Keine  ©tüdd^en  ißutter  belegt  unb  langfam  gebraten, 
l^ic  unb  ba  mit  einem  $?öffet  fauren  9ia^m  begoffen. 

er  meid^  unb  §at  er  eine  gelbe  Q^arbe,  fo  ift  er  fertig 
unb  mirb  l^erauSgetegt.  SKsbann  ftaubt  man  bie  3wie'^Kn, 
metd^e  gelb  fein  müffen,  mit  2)?el^I  an,  gie^t  gleif^brütje 
ober  Srbfenabfub  baran,  fod^t  SKteS  gut  jufammen  auf, 
läßt  ben  f^ifd^  in  ber  ^Bratpfanne  gut  mann  merben, 
gibt  i§n  auf  eine  glatte  unb  rid^tet  bie  ©auce  burd^ 
ein  ©ieb  barüber  an. 

527.  gcbttjfcn. 

3ft  ber  C^ed^t  abgef(^uppt  unb  ausgenommen,  fo 
mirb  er  gut  mit  ©atj  unb  Pfeffer  eingeriebeu,  nad^  einiger 
3cit,  in  ©tücte  gefd^nitten,  in  oerftopftem  (Si  umge* 
menbet.  ©ann  oermengt  man  Sröfetn  mit  etmoS  ü)debt, 
beftreut  jebeS  ©tüd  bamit  unb  bädt  fie,  in  Reißern 
©d^mo^  fc^mimmenb,  fc^ön  braun. 

528.  §cc^t  in  ©ttljhmffer  oBgefotten  mit  gefr^mungener 

SSntterfoucc. 

jDcr  brei  bis  oier  -ßfunb  (1  Äito  680  bis  2 ^ito 
240  ®r.)  fd^mere,  einen  2^ag  abgelegene  ^ed^t  eignet 
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ftd^  l^teju  am  beften.  9^ac§bem  ber[elbe  abgefd^uppt, 
ausgenommen  unb  gema[d^en  tft,  lä^t  man  il^n,  gut  ge* 
|'al3en,  eine  @tunbe  rul^en.  Sllsbann  mirb  er  in  einem 
Stiegel  ober  ^afferol  runb  jufommengebogen,  [o  oiet 
f altes  2Ba[[er  barauf  gegoffen,  ba§  eS  il^n  bebest,  biefeS 
Sßaffer  gut  gefallen  unb  fo  Iang[am  einigemate  auf* 
fod^en  taffen.  5D?an  jieljt  i§n  bann  oom  fyeuer,  ba  er 
teilet  Derftebet  unb  baS  fc^öne  Slnfe^en  öertiert.  SBenn 
er  fertig  ift,  gießt  man  einen  ©c^oppen  (V4  Siter)  latteS 
SBaffer  barauf  unb  läßt  il^n  ein  menig  fielen,  bamit  er 
mieber  crftarrt. 

ä3uttetfauce  gu  bereiten:  man  gibt  ein  ißiertelpfunb 
(140  ®r.)  SBntter  mit  jinei  Söffet  ^ifd^maffer  unb  einem 
^atben  .^affeetöffet  fein  gewiegtem  ^eterfitienfraut  in  ein 
ätieffingpfännc^en,  täßt  eS  unter  beftänbigem  ©d^üttetn  auf 
offenem  ^euer  jum  ^od§en  lonimen.  ^at  eS  einigemate 
gut  aufgefod^t,  ift  bie  ©auce  fertig.  SDer  gifd^  mirb 
auf  einer  runben  ^tatte  angeri^tet,  baS  Saffer  baoon 
abgegoffen,  fteine  runbe  Kartoffeln  in  bie  üjfitte  beS 
gifd^eS  l^ineingetegt,  ber  ^ifd^  unb  bie  Kartoffetn  mit 
ber  SButterfauce  übergoffen  unb  fo  ju  Stifd^e  gegeben. 

529.  ©^etb  nnb  §ui^. 

^ladjbeni  biefe  ©orten  ^ifd^e  abgefd^uppt,  auSge* 
nommen,  gemafd^en  unb  gut  eingefat^en  ftnb,  werben  fie 
in  fodtjenbem  ©atjwaffer  einigemate  aufgefod^t;  ftnb  fie 
fertig,  wirb  fatteS  SBaffer  barauf  gegoffen,  oom  f^euer 
geftellt  unb  mit  ber  oorbefd^riebenen  gefd^wungenen  Söutter* 
fauce  (9^r.  528)  übergoffen  unb  ju  Sifd^  gegeben. 

530.  i^oreöcn,  blou  cbgcfotten. 

@8  ift  ^oupterforberniß,  baß  bie  ^oretten  fur^  oor 
ber  3obereitung  nod^  getebt  Ijaben,  beim  nur  banu  werben 
fie  im  Kochen  fd^ön  btau.  Senn  fie  gepult  unb  aus* 
genommen  finb,  fatjt  man  fie  gut  ein,  biegt  fie  runb 
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jufammcn,  gießt  in  einen  runben  Spiegel  ober  ^?af[eroI 
[otiiel  2Beine[jtg,  boß  fie  bebecft  tnerben;  [oUte  ber  @[fig  ju 
fc^arf  fein,  gießt  man  etmaS  SBaffer  baran,  ®etie  ab» 
gef(^älte,  in  (Scheiben  jerfdjnittene  ^töiebeln,  ein  Lorbeer- 
blatt, jmei  Steifen,  oier  ^fefferförner,  eine  ©tronen» 
fd^ate  i^incin,  taffe  SltleS  foc^enb  merben  unb  lege  bic 
f^orettcn  atsbann  l^inein.  ©inb  biefetben  meic^,  legt  man 
ße  auf  eine  runbe  glatte,  gamirt  fie  mit  etmaS  ^eter» 
ftliengrün,  gießt  etmaS  (Sffig  mit  barüber  unb 

gibt  ftc  ju  Sifc^e.  2J?an  fcrüirt  baju  in  ©atjmaffer 
gefolgte,  abgef^älte,  runbe  unb  ni(^t  ju  große  Kartoffeln, 
fomie  ein  ©tüd  frifd^e  Sutter  auf  einem  eigenen  Setter 
ober  ^tätt^en. 

531.  ©cktfcne  Forellen. 

SBenn  fie  rein  gepult,  gefallen  unb  jufammenge» 
bogen  finb,  werben  fie  in  oerftopftem  (5i  unb  93röfetn 
umgeroenbet  unb,  ganj  in  Reißern  ©d^mntj  fd^mimmenb, 
fd^ön  braun  gebaifen. 

532.  'ilal,  bitttt  abgefotten, 

Ser  Ltat  wirb,  nadt)bem  er  getöbtet  ift,  beim  Kopf 
an  einem  ??aget  aufge^ängt,  bie  ^aut  am  Kopf  rings- 
um abgefd^nitten  unb  über  ben  ganzen  fj^fd^  obgejogeu, 
bann  erft  wirb  berfetbe  mit  ©atj  unb  Pfeffer  einge» 
rieben.  5tlad^bem  er  oorfid^tig  ausgenommen  ift,  bamit 
bie  ©atte  nid^t  jerbrüeft  wirb,  fd^neibet  man  ben  2IaI  in 
fteine  ©tüde  unb  oerfä^rt  bamit  wie  mit  ben  fjoretten 
(5«r.  530). 

533.  ©cbrotcuer  9lol. 

Oft  bem  2tat  bie  ^aut  (wie  unter  5Rr.  532  uä^er 
befd^rieben)  abgejogen,  wirb  berfetbe  ouSgenommen,  mit 
©atj  unb  ijßfeffer  cingerieben,  in  ©tücfe  jerfd^nitten, 
jebeS  mit  einem  ©tüdd^en  ©atbeibtatt  eingebunben. 


2Üi 

5U8bann  gibt  man  biefelben  in  einen  Siegel  unb  brät 
fie  mit  ettnaö  S3iitter  unb  in  ©ci^eiben  gefdjnittenen 
3tüiebe(n;  man  tnenbet  beu  Stal  f;iebei  einmal  um.  -Q^ft 
er  fertig,  mirb  ©atbei  unb  entfernt  unb  ber  Slal 

auf  eine  i|5Iatte  gelegt.  Stn  bie  brücEt  man 

ctmaS  (Sitronenfaft,  gie§t  ein  menig  f}Ieif(^brü^e  ju,  fod^t 
fte  noc^  ein  menig  auf  unb  gie§t  fte  bur^  ein  0ieb 
über  ben  SJaju  gibt  man  jerfd^nittenc  (Sitronen 

ober  man  garnirt  ben  O^if^  mit  Sitronenfc^eiben  ober 
(Sitronenfcfjni^en. 

534.  fHutten  in  mcif^er  6once. 

9tad}bem  bie  SRutten  ausgenommen  unb  abgemafd^cn 
fmb,  merben  fie  mit  etmaS  ©ffig,  ^leifd^brülje  ober 
(Srbfenabfub,  Sitronenfd^ale,  jmei  Stetten,  in  ©d^eiben  ge* 
fd^nittenen  3'i3iebeln,  einem  $?orbeerbtatt,  ©atj  unb  einer 
gelben  0tübe  gefotten.  S)ann  mirb  oon  einem  ©tücfd^en 
S3utter  unb  einem  Löffel  2Jie!^I  ein  ^eÜgelbeS  (Sinbrenn 
(3^r.  280)  bereitet,  mit  ber  ißrül^e  oom  ^ifd^  baSfelbe 
aufgegoffen,  gut  auSgefod^t,  burd^  ein  ^aarfteb  gef^üttet, 
mit  gmei  (Sibottem  legirt  unb  über  ben  fjif^  gegeben. 

535.  ®(^cU|ifi^. 

3fi  berfcibc  eine  ©tunbe  gemäffert,  fo  mirb  er  mit 
frifd^em  Sßaffer  unb  gang  menig  ©alg  gum  geuer  gefegt 
unb  einmal  aufgefod^t,  ift  er  meid^,  baS  SBaffer  abge» 
goffen.  3^^^^ff^tie  Butter  in  einer  ©andere  unb  ge* 
fottcnc  Kartoffeln  merben  bagu  gegeben. 

536.  ©efoi^tc  tKrcbfc. 

Sief  eiben  merben  rein  gemafdf;cn,  oom  Sarm  bc» 
freit,  inbem  man  baS  SJdttlerc  beS  ©dfjtueifeS  fo  fd^neÜ 
mie  mögü(^  ^erauSbrel^t.  3J?an  mäf;It  ^iegu  bie  gröfiten 
Krebfe,  madijt  Sßaffer  mit  ©alg,  brei  bis  oier  Pfeffer» 
fömem  unb  Kümmel  todjenb,  mirft  bie  Krebfe  unb 
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einen  ©ü[c^el  ^eterfiliengrün  l^inein  unb  Iä§t  jte  fieben, 
bi«  fie  f^ön  rot^  finb.  SDann  belegt  man  eine  oüalc 
glatte  mit  einer  ©eroiette,  legt  bie  ^rebfe  barauf,  gar- 
nirt  fie  mit  ^eterfüiengrnn  unb  gibt  fie  marm  ju  Stifi^e. 
2)?an  ^at  i^ieju  eigene  ^reb«[erbietten  ober  eine  ^reb«- 
[c^üffel,  au(|  ßreböformen  ton  SBei§btec^. 

537.  §ro|i^c  itt  ©i^mnlj  gcöorfc». 

2Jtan  [d^neibe  ben  f^ro[d^[c§enfeIn  bie 
jtecEe  fie  in  einonber,  fatje  unb  pfeffere  fie  ein  unb  be- 
reite einen  iöraubteig  mie  folgt:  ©ec^«  Söffet  ÜJie^t 
merben  mit  fod;enbem  SBaffer  angebrü^t,  auf  bem  ^euer 
ju  einem  feinen  2^eig  tenüfjrt,  ein  bi«  jmci  ganjc  @ier 
baran  gegeben,  gefat3en,  bie  ^röfd;e  barin  umgemenbet 
unb  in  Reißern  ©c^inatj  fd^mimmenb  gebadcn.  2}tan 
fann  fie  au(^  bto«  in  (Si  unb  Sröfetn  ummenben  unb 
in  §ei§em  ©d^matj  baden.  — IlDaju  gibt  mau  Äraut- 
ober  grünen  ©atat. 

538.  ^röfi^e  in  fButtcrfauce. 

Stac^bem  bie  '^on  ben  Q^rofc^fdjenfetn  abge- 

fc^nitten  unb  biefetben  rein  gemafd^en  unb  ineinanbergeftedt 
finb,  röftet  man  3J?e^t  in  ^Butter  tjedgetb,  füllt  e«  mit 
(Srbfenabfub  ober  guter  f^teifd^brül^e  unter  beftänbigem 
Siü^ren  auf,  gibt  eine  fteine  Sitroncnfdjate  nebft  etma« 
(Sitronenfaft  ober  einen  Söffet  meinen  SBein  baju,  legt  bie 
^röfc^e  hinein  unb  tä§t  fte  fodjen  bi«  fte  meic^  finb. 
©ie  finb  in  einer  iBiertetftunbe  fertig. 

539.  ©cbünjtctc  ©j^ucdcn. 

®roße  ©d^neden  merben  gemafd^en,  in  toc^enbem 
©atjmaffer  gefotten,  fobann  tä§t  man  fie,  au«  bem 
SBaffer  genommen,  au«fül)ten.  3ebe  ©d^nede  mirb  bann 
mit  einem  fpi^igen  3)teffer  au«  il^rem  ^aufe  gehoben,  in 
frif(^e«  Sßaffer  gelegt,  ber  fteine  meiße  ©tein,  foltie  bie 
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[(^tüorjc  ^aut  tüeggenomnicn.  3n  einen  Spiegel  ober 
^offerol  gibt  man  ein  @tüd  frifc^e  iSutter,  h)eld^e  man 
jerfdjleid^en  Iä§t,  unb  bünftet  bie  (Sc^necfen  mit  etma« 
©atj  unb  Pfeffer  barin,  ftaubt  fie  mit  einem  Söffelc^en 
SJtel^I  an,  gibt  etwa«  fein  gemiegteg  ^eterfilien»  unb 
Äörbelfraut  baju,  gießt  einen  Söffe!  fj^eifi^^rä^e  baron 
unb  läßt  bie  ©c^necEen  einigemale  barin  auffo^en. 

540*  ©ebrofenc  8i^nci!en* 

SDtan  mad^t  ©aljmaffer  fiebenb,  mirft  bie  ©d^necEen 
|inein,  unb  läßt  fie  brei  SSiertelftunben  fod^en,  §ebt  fte 
bann  mit  einer  ®abel  l^eraug,  entfernt  ben  meißen  ©tein 
unb  bie  fc^marje  ^aut.  2)ann  merben  fie  mit  ©alj 
abgerieben  (abgefd^Ieimt),  mit  f altem  SBaffer  einigemale 
abgemafd^en,  in  einer  ©d^üffe!  leidet  gefaljen  unb  eine 
©tunbe  bag  ©a!j  burc^bringen  gelaffen, 

SDie  ^äugd^en  merben  mit  ©a!j  abgerieben,  gut 
auggemafd^en,  auf  ein  S3rett  geftür^t,  bamit  bag  SBaffer 
§eraug!äuft.  ®ann  merben  ad^t  ©arbeiten,  ^eterfilien* 
grün  unb  eine  fleinc  fein  gemiegt,  (ju 

breißig  ©d^neden)  öier  Sot§  (70  ®r.)  Ißutter  fd^aumig 
abgetrieben,  9JtiI(^brobbröfeIn  (50  ®r.)  unb  jmei  (Sßlöffe! 
fette  f^Ieifd^brül^e  bagugegeben  unb  Slüeg  gut  biird^  einanber 
gerührt.  2)ann  gibt  m.an  in  jebeg  ©d^nedenl^äugd^en 
l^afelnußgroß  Sutter,  legt  eine  ©cf)necfe  barauf  unb  brüeft 
jle  mit  ber  feft  ein,  fo  baß  bag  ©c^neefen^aug 

ganj  auggefüüt  ifl. 

3)ian  fteüt  fie  nun  gleid^mäßig,  bie  Deffnung  nad^ 
oben  gefe§rt,  auf  ein  S3Ied^  unb  bratet  fie  eine  ißier* 
telftunbe.  ^on  gibt  i^ieju  ©auerfraut  ober  (Srbfen- 
^urde. 

541*  ©ebaifrne  Wildlinge* 

SDie  S3ücEIinge  merben  jmei  ©tnnben  in  SJtild^maffcr 
gelegt,  §erauggenommen,  abgetrocEnet,  bie  ^aut  abge^ 
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jogcn,  gefpalten,  con  ben  ©röten  befreit,  bonn  in  tier» 
flopftem  Si  unb  ©emmetbröfetn  umgen3enbet  nnb  auf 
einer  flad^en  Pfanne  in  fjei^em  ©(i^malj  auf  beiben 
©eiten  fc^on  braun  geboten. 

Sfuflingc  mit  (Stern, 

S^ad^bem  man  bie  23ücflinge,  mie  üorl^er  befd^rieben, 
gehörig  oorbereitet  l^at,  mad^t  man  ein  ©tücf  ©d^malj 
auf  einer  Pfanne  §ei§,  legt  bie  33ücftinge  boranf  unb 
fd^tögt  bann  auf  jebeS  ©tüd  ein  (Si  (fogenannteS 
Od^fenauge).  3ft  e8  fertig,  legt  man  Sücfling  unb 
@i  forgföltig  auf  eine  lange  glatte, 

543,  SüifUngc  mit  Dlfi^reicru. 

SDiefelben  merben  ebenfo  mie  9^r.  541  Ijergerid^tet 
unb,  in  fingerlange  ©tüdd^en  gerfd^nitten,  auf  ber  Pfanne 
in  ißutter  flüd^tig  gebaefen.  Stuf  einer  runben  ipiatte 
luerben  bann  Stüfjreier  (91r.  576)  angerid^tet  unb  mit 
ben  gebratenen  iBürflingen  garnirt. 

544.  ©tuiffifj^  mit  S3röfelu  nnb  S*öiebelu. 

Oer  ©toeffifd^  mirb  eine  ©tnnbe  in  SJtitc^maffcr 
gelegt,  bann  in  foefjenbem  ©atjmaffer  aufgefod^t  unb 
ein  menig  in  biefem  SBaffer  fteljen  gelaffen.  Oann 
fei^t  man  i^n  ab,  legt  il^n  auf  eine  ©d^üffcl,  entfernt 
fo  gut  mie  möglich  bie  ©röte,  mad^t  in  einem  ^fönnd^en 
ein  ©tnefd^en  ©c^malj  l^ei§  unb  gibt  einen  Söffet  fein  ge» 
fdfinittene  3tüiebetn  l^inein.  ©inb  bie  ^t^iebetn  gelb,  gibt 
man  eine  ^anbüoE  ©emmetbröfetn  baju  unb  röftet 
biefetben  bann  fd^ön  braun,  morauf  man  fie  über  ben 
©torffifc^  gießt. 

545,  ©toilfifi^  in  ©auce, 

3ittan  fe^e  ben  ©todfifd^  mit  f altem  SBaffer  unb 
etma«  ©alj  jum  ^euer,  gieße  ba8  SBaffer,  menn  c« 
fod^enb  ift,  ab  unb  gieße  mieber  !atte«  l^inju,  nnb  bieß 
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UJtebcrl^oIt  man  jmetmal;  foc^t  man  ben  ©tocffxfd^ 

barin  faft  metd^.  2)ann  gibt  man  i§n  jum  ablaufen  in 
einen  SDurd^fd^Iag.  3n  einem  Stiegel  tä§t  man  ein  ©tüd 
93utter  jerf^teic^en,  gibt  eine  abgefd^älte,  fein  gefc^nittenc 
3tüiebel  hinein  unb  röftet  fie  barin.  SDann  rül^rt  man 
2JZel^I,  fo  biel  c8  annimmt,  l^inein  unb  lä^t  e§  gelb  merben, 
inbem  man  eS  fleißig  umrü^rt,  bann  füllt  man  e8  mit 
^leifd^brül^e  (an  f^öfttagen  mit  ©rbfenabfub)  auf,  gibt  etmnS 
©alj,  Pfeffer,  geriebene  3J?uöIatnu§,  einen  Söffet  ©enf  unb 
einige  Söffet  fü§en  9^ai^m  baran,  täfjt  baS  ®anje  gut  au«* 
fodjen,  gibt  jute^t  ben  gef  ödsten,  auSgegräteten  ©todfifd^ 
l^inein  unb  tä§t  il^n  noc^  ein  menig  barin  auffoc^en. 

546.  Sofierbon. 

SDerfetbc  mu§  menigftenS  jtoei  Stage  in  frifc^c« 
SBaffer  getegt  unb  ba§  Söaffer  mäl^renb  biefer  3cit  öfier 
gemed)fett  merben. 

®er  Saberban  mirb  fobann  in  frifd^em  SBaffer  unb 
©atj  3um  f^euer  gefeilt  unb  tangfam  gefod^t,  ma§  meiftenS 
in  breiöiertet  bis  einer  ©tunbe  gefd^el^en  ift.  S)ann  legt 
man  il^n  auf  eine  glatte  uub  gie^t  baS  SBaffer  ab. 
Sö§t  frifd^e  Butter  jcrfdjteid^en  uub  feröirt  biefe,  fomic 
©euf  uub  frifd^  gefod^te  Kartoffeln  eigenS  baju. 

547.  §ttringc,  auf  bem  fRoji  gebraten. 

SDie  ^öringc  legt  man  jmei  ©tunben  in  SJJitcb' 
maffer,  trocEnet  fie  bann  mit  einem  S^ud^e  gut  ab,  ftopfl 
fie  mit  einem  Sdteffer,  jieljt  i^nen  bie  ^aut  ab,  fpaltet 
fie,  befreit  fie  oon  ben  ©röten,  beftreidjt  einen  Stoft  mit 
Oet  ober  iButter  ober  menbet  bie  ^öringe  in  jertaffener 
tButter  um  uub  bratet  fie  auf  beiben  ©eiten  fd^ön  braun. 

548.  §oringe,  in  ber  ^fonne  geborfen. 

©inb  bie  ^öringe  jmei  ©tunben  in  3J?iId^maffer 
gelegen,  befreit  man  fie  oon  ber  ^aut,  fpaltct  fte,  grätet  . 
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ftc  aus,  roenbet  ftc  in  ucrHopftem  unb  ©enimel* 
bröfeln  um,  mad^t  auf  einer  ^ad^en  iPfonne  ©dfjmalj 
^ei§  unb  bä(ft  bte  ^äringe  barin  auf  beiben  ©eiten 
fc|ön  braun.  — 2)?au  fertiirt  ©auerfraut  ^ieju. 

""549.  ^if^  in  Idjinarjcr  Sauce. 

S5orcrfi  iuirb  SBurjetmerf  atS:  gelbe  9flübett,3ii)icbcl 
unb  ^eterfilie  in  ©d)cibcn  gefd;nitten,  ungefäl)r  Vs  ©tunbe 
lang  in  SSaffer  gefod;t.  SDann  gibt  man  einige  ^örnd^en 
Pfeffer,  gang  menig  9^clfcngcU)ürg,  S3icr,  (Sffig  unb 
©alg  bagu  unb  laffe  2llleS  micber  eine  Vs  ©tunbe 
lang  bocken  (geinö’^nlic^  fiebet  man  bieS  in  einer 
^a|erDÜe)  unb  legt  bann  ben  §ifd^  l;inein.  SDiefen 
laffe  man  gut  auffieben,  ne'^me  il}U  bann  mieber  l^erauS 
unb  bereite  bie  ©auce.  — 3^  biefer  mad)e  man 
t)on  Sutter,  beffer  ©d)malg,  feljr  toenig  gelbbraunes 
^inbrenn,  gie^e  fic  mit  §ifd)fu^^e  an,  reibt  bann  gutes 
^auSbrob  unb  braunen  Sebtuc^en  l^inein  unb  tl^ue  aud^ 
baS  iSlut  bcS  §ifd)eS,  baS  man  beim  ©d)lad)ten  in 
€ffig  auffängt,  bagu,  bamit  bie  ©auce  red)t  fd)lr>arg 
tüirb.  Söann  tnirb  and;  ettoaS  Pflaumenmus,  ^onig, 
3udler,  gefcE)älte,  l;alb  gefto^cne  SJJanbeln,  l^alb  ge= 
fto^ene  toätt’fd;e  5Jlüffc,  ©ultaninen  unb  beS  ®efd;madeS 
ircgen  and;  Sitroncnfd)alen  bagu  gegeben. 

©auce  gut  aufgelod;t,  legt  man  bie  §ifd;ftücfe  toicber 
l^inein,  lä^t  fie  auffieben  unb  feröire  fie  bann  mit  ^nbbeln. 

*550.  ©cbadcucr  Stodfifc^. 

SDcr  rol;e  ©todfifd;  luirb  auSgegräf^et,  in  gtoeiflnger= 
bide  ©tüdlc  gefd;nitten,  biefc  tnerben  mit  einem  S^uc^e 
abgctrocEnct,  in  2liel;l,  baS  mit  ettuaS  ©alg  unb  Pfeffer 
Uetmengt  ift,  umgemenbet,  bann  in  tocrrül;rte  (Sier  ges 
taud;t  unb  mit  feinen  ©cmmclbröfeln  beftreut  in  l;ei^em 
©d)malg  gebaefen,  unb  foglei(^  mit  gelodetem  ©auer? 
fraut  gu  2:ifd)  gegeben. 
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*551»  Ättr^ifctt  3«  rtttti^cni» 

(Sin  fed^S  ^funb  (3  Äilo  360  ®r.)  fd^roerer  Karpfen 
toirb  obge[c^uppt,  au0genommen,  rein  gemafc^en,  abgetrocEnet 
unb  gut  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  n)orauf  man 
i§n  einen  X^ag  liegen  Iä§t  Sllöbann  mirb  er  abermals 
abgetrodnet  unb  jmei  STage  lang  geräud^ert.  hierauf 
legt  man  i^n  in  mamteS  SBaffer,  giel^t  i^m  bie  ^aut 
ab  unb  bünftet  i§n  mit  S3utter  meid^. 

/ *552.  jtt  rttttd^crn» 

(Sin  fed^S  ^[unb  (3  ^ilo  360  ®r.)  fd^mercr  ^ud^ 
mirb  abgefd^uppt,  ausgenommen  unb  geU)afdi)en.  hierauf 
reibt  man  il^n  gut  mit  @alj  unb  Pfeffer  ein,  gibt  il§n 
in  ein  ©efd^irr,  mad^t  fünf  3J?a§  (5  Siter)  Saffer  mit 
einem  Sotl^  (17  (^r.)  (Salpeter  fod^enb.  Sßenn  eS  fall 
ijt,  gie^t  man  eS  an  ben  f^ifi^,  legt  ein  Srettd^en  bar* 
auf,  befd^mert  il^n  mit  einem  ©tein  unb  Iä§t  i§n  ad^t 
Stage  barin  liegen.  SBöljrenb  biefer  3eit  hjenbet  man 
il§n  f)it  unb  ba  um.  5ll8bann  mirb  er  einige  Stage 

leidet  geräuchert,  hierauf  in  SBaffer  meidh  gefod^t. 

*553.  ??oretteii  onf  ©eitfer  ?lrf. 

S^adhbem  bie  Forellen  ausgenommen  unb  rein  ge» 
mafdhen  finb,  merben  fie  gut  gefallen,  bann  ein  ©ub 

gemalt  bon  einer  33outeiüe  rothem  SBein,  einem  ©dhop» 
pen  SBeinefftg,  mehreren  in  ©djeiben  gefdhnittenen 
beln,  ^eterfilienmurjel  unb  ©rünem,  einer  gelben  O^übe, 
ber  ©dhale  einer  Sitrone  unb  bem  2D?arf  Don 

einer  ganzen  (Sitrone,  jmölf  ^fefferförnern,  hier  Stellen, 
etmaS  SKuSfatblüthCf  einem  Lorbeerblatt  unb  einem 
©träu^dhen  Shimian.  — SDiefcS  ©emürj  mirb  mit  bem 
SfiBeine  unb  (Sffig  meidh  gefodht,  bann  etmaS  auSgelühlt 
unb  burdh  ein  ©ieb  über  bie  l^oreHen  gegoffen  unb 
einmal  aufgefocht.  St)ie  Forelle  mirb  auf  eine  lauge 

glatte  gelegt,  mit  fleinen  runben  Kartoffeln  garnirt,  in 
bie  Kiefern  ein  ©träu^dhen  grüne  ^cterfilie  geftecEt,  mit 


etroaS  Pfeffer  beftreiit  unb  mit  l^eißer,  florer  Butter 
übergoffen.  — ^olgenbe  ©auce  Jt)irb  in  einer  ©andere 
betgegeben,  ober  nod^  belieben,  wenn  man  namentlich 
bie  i^oretten  in  ©tücfe  tier[chneibet,  über  bie  ^oretten 
gego[[en;  natürlich  bteibt  bann  bie  h^i^^  S3ntter  weg. 
ü)?an  nehme  |ech§  !?oth  (105  ®r.)  53utter,  gebe  fie  in 
ein  ^afferol  nebft  gwei  f leinen  ibothtöffelüoü  SReht, 
rühre  beibe§  gut  burdh  einanber  unb  reibe  etwas  2)iuS» 
fatnu§  nehme  bon  bem  ^i[chfnb  einen  ©dhoppen 

unb  taffe  bamit  bie  SD?ehtbutter  auffochen,  üerfofte  fie 
wegen  ©atj  unb  gebe,  beoor  man  bie  ©auce  in  eine 
©auci^re  t^affirt,  nodh  ein  ©tüddhen  frifdhe  iButter  bar» 
unter.  3)ie  ©auce  fott  fdhön  roth  fein  unb  man  fann 
mit  rothem  91übenfaft  nadhhetfen. 

*554.  ß^oblittu  ßttf  ^oßönbifi^e  'llrt. 

2)aS  ©d)Weifftütf  ift  öom  Sabliau  am  S3eften. 
f^ür  fedhs  ^erfonen  nehme  man  ein  fotdheS  bon  brei 
^funb  (1  ^ito  680  ®r.),  fdhuppe  unb  wafdlje  eS  gu 
unb  lege  eS  in  eine  ^if^wanne,  gebe  einige  ^anbbott 
©atj  barüber,  frifdheS  SBaffer  baran  unb  [teile  eS  aufs 
f^euer,  bis  baS  ©tücf  ^ifdh  einmal  auffodht.  3wüor  ift 
nöthig,  ba§  man  baS  SBaffer  foftet;  benn  wenn  baS 
©atj  nidht  ftarf  borfdhtägt,  wirb  ber  f^ifdh  unfdhmadhaft, 
unb  bann  barf  man  bie  SBanne  nidht  gteidh  bom  f^euer 
nehmen,  fonbern  mu§  biefetbe  an  ber  ©eite  beS  ^euerS 
no(h  einige  3eit  ftehen  taffen,  ba§  ber  ^ifdh  nodh  auS» 
gieht,  namentlidh  wenn  berfetbe  bid  ift.  — ®er  f^ifdh 
wirb  bann  herausgehoben,  auf  ein  2^uch  gelegt,  bamit 
baS  SBaffer  gut  abtäuft,  auf  eine  lange  glatte  gegeben, 
etwas  mit  Pfeffer  beftreut,  mit  fteinen,  runben  Kartoffeln 
unb  etwas  grüner  ^eterfilie  garnirt,  mit  hei§er,  Itarer 
S3utter  übergoffen  unb  folgenbe  hottänbifdje  ©auce  in  einer 
©auci^re  beigegeben:  — 2Jian  fd)tage  fechS  gelbe  (£ier 
in  ein  fteineS,  gut  berginnteS  Kafferol,  brüde  ben  ©aft 
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oon  einer  ober,  tnenn  fie  flein  ift,  bon  anbertl^alb  Si» 
tronen  hinein,  gebe  ettnaS  geriebene  33^n§fatnu§,  Pfeffer 
unb  ©atj  baju,  fc^neibe  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.) 
S3utter  in  fleinen  ©tüdcJ^en  hinein,  gebe  einen  Slnrid^t* 
löffetöoK  ^albsjn«  unb  ein  bitto  U)ei§en  Sein  baju  unb 
rü^re  biefe  ©auce  mit  einem  ©(^neebefen  je(in  SJtinuten 
öor  bem  ®ebrauc^  auf  bem  f^^uer,  big  bie  Butter  ber<= 
laufen  ift  unb  fid^  mit  ben  ©ern  ganj  bereiniget  §at. 
2)ie  @ier  müffen  gar  fein,  ol^ne  ba§  bie  ©auce  gerinnt 
unb  mu§  einen  tieblid^  fäuerlii^en  ©efc^mad  l^aben.  3n 
©manglung  bon  ©tronen  fann  aud^  ftatt  beffen  ein 
Löffel  SBeineffig  genommen  ujerben. 

*555.  Surbot  ju  folgen. 

(5ür  12  unb  16  ^erfonen.) 

S^ad^bem  man  bem  Ül^urbot  bie  f^Ioßfebern,  bic 
ringg  um  baS  f^Ieifd^  ge^en,  abgel^adt  l^at,  mirb  ber* 
felbe  auggenomen,  unb  gmar  auf  ber  fd^mar^en  ©eite 
beg  inbem  man  unter  bem  ^ieferbeine  einen 

©nfd^nitt  mad^t,  fo  gro^,  ba§  man  mit  ber  ^anb  l^inein 
fann,  um  ben  f5^f^  gut  auggunel^men.  3ft  nun  ber 
fjifcb  auggenommen,  bann  mirb  berfelbe  gut  auggetoafd^en 
unb  in  eine  eigene  f^ifd^manne  (Siurbotier)  gelegt,  bod^ 
fo,  ba§  bie  mei§e  ©eite  nad^  Oben  ju  liegen  fommt. 
Oiefc  U3ei§e  ©eite  mirb  mit  einer  falben  (Sitrone  ein* 
gerieben,  um  bag  2Bei§e  mo  möglid^  nodfj  311  erj^öljen. 
9^un  fd^üttet  man  über  benfelben  frifd^eg  Saffer,  ba§ 
eg  breifing er^od^  barüber  ge^t,  gie§t  eine  2J2a^  (1  Siter) 
SD^ild^  baran  unb  gibt  jmei  Lorbeerblätter  unb  üier  grof^c 
3uiiebeln,  in  ©d^eiben  gefdfinitten,  baju.  21?an  Iä§t  fo 
ben  jturbot  fielen,  big  3um  2Ib!od§en  ift.  f^ünf 
SSiertelftunben  oor  bem  Stnridjten  feijt  man  i§n  auf  fiarfeg 
f^euer,  fatjt  i§n,  ba§  bag  ©alj  ftarf  üorfd^Iägt,  Iä§t 
il^n  einigemal  auffod^en,  nub  il^n  bann  an  ber  ©eite  beg 
f^euerg  norf)  gut  aug^iel^en  unb  rid^tet  il§n  an  mie  ben 
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SabltQU  in  9^r.  554.  — 2)iefelbe  ©auce,  n)ie  beim 
(Sobliau  faun  baju  gegeben  werben,  jebod^  fann  aud^ 
unter  biefelbe  ein  S§töffeItioII  franjofifd^er  ©enf  genommen 
werben. 

*556.  ©ccjunge»  (©d^oll  — ©olcö)  gcöatfen. 

SDrei  ©ee3ungen  wirb  bic  ^aiit  obgejogen  unb 
bic  ^loßfebern  ringsum  mit  einer  ©d^eere  abgefd^nitten; 
biefelben  werben  gefaljen  unb  etwas  ge^jfeffert.  SBenn 
baS  ©alj  cingebrungen  ift,  werben  fte  in  SD^e^I  umge* 
wenbet,  um  fie  abjutrocfnen,  in  tierfd^tagenc  ßier  ge- 
taucht, in  geriebenem  3J?itchbrob  panirt  unb  in  fchwim- 
menbem  heißen  ©chmatj  h^Übraun  gebaden,  bann  auf 
einer  glatte,  oiif  Welcher  eine  ©eröiette  fchön  gebrod^en 
gelegt  worben  ift,  angerid^tet  unb  mit  gebaefener,  grüner 
^eterfilie  unb  Sitronenfehnitten  garnirrt. 

*557.  ©eejungen  (©ihoU  — ©olcS)  im  Ofen. 

2Benn  brei  ©eejungen  bie  ^aut  abgejogen  ift,  fo 
fchncibe  man  bie  tiier  ^leifcheS  an  beiben 

©eiten  mit  einem  flachen  SJicffer 
erhaltenen  ©dhnitten  auf  ein  Sudh,  falje  unb  pfeffere 
fie  etwas.  SBährenb  baS  ©alj  burchbringt,  fdhneibe  man 
©chalotten,  ^eterfitiengrüneS  unb 
wafdhe  unb  brücEe  bie[e  Kräutchen  in  einem  2^udh  auS 
unb  hode  fie  wieberum.  — (Sine  lange  ^orjellanplatte 
wirb  mit  frifcher  Butter  beftrichen,  baS  Kräutchen  barauf 
geftreut,  bie  ^ifdhfchnitten  ber  ^änge  nach  barauf  gereiht 
unb  an  einanber  gebrüdt,  bie  obere  ©eite  ebenfalls  mit 
feinem  Kräutchen  beftreut  unb  mit  Sutter  beträufelt.  — 
2)ic  glatte  wirb  auf  ein  S3ledh  mit  ©alj  gefteüt,  um 
baS  3^^^fpi^ingen  ju  tierhüten,  über  ben  Q^ifdh  wirb  (Si- 
tronenfaft  gebrüdt  unb  einige  @§löffeltioII  Weiten  SBcin 
baran  gegeben.  2)iefer  ü>irb  in  feinem  ©aft  im 
hei§en  Ofen  in  einer  fleinen  SSiertelftunbe  unter  fleißigem 
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gifd?e. 

S3egte§en  gebraten.  — (Sine  l^ollänbifd^e  @ance,  tnie  in 
5Rr.  554  befd^rieben  ift,  fann  über  bie  Q^ifd^e  unb  aud^ 
in  einer  ©andere  bajn  [erüirt  werben. 

*558.  ©ecjungctt  crujUrt  im  Ofen. 

5Die  ©eejnngen  werben  wie  im  öorl^ergel^enben 
9^ro.  557  im  Öfen  fertig  gemad^t,  jeboc§  mit  nad^folgen» 
'er  ©ance  bann  ganj  bünn  überzogen,  nadt)bem  man 
aoor  ben  ©aft  ber  i«  ein  fteineS  ^afferot  laufen 

taffen.  — 2)iefe  ^ifd^e  Werben  bann  mit  braunem  3ieib= 
brob  (33röfetn)  beftreut,  mit  Sntter  beträufelt  unb  nod^  in 
jWei  SD7inuten  im  l^ei^en  Ofen  ^arb  nehmen  gelaffen.  — 
(Sinige  SöffetüoH  ©auce  üon  97r.  316  werben  auf« 
f^euer  gegeben,  mit  einem  ®ta§  rotl^en  SBein,  bem  ©aft 
oon  einer  falben  (Sitrone  unb  bem  abgetaufenen  ©aft 
üon  ben  f5if<^en  genä§t,  aufgefod^t  unb  abgefd^aumt, 
burd^  ein  ©ieb  geftrid^en,  etwa«  üon  bem  feinen  ^räut^ 
d^en  baran  gegeben  unb  in  einer  ©auci^re  ferüirt. 

*559.  ©tojffifi^  ä la  ®r6mc. 

fjünf  ^funb  (2  ^ito  800  ®r.)  ©tocffifc^  werben 
wie  in  97r.  544  abgefod^t  unb  abgegoffen;  bann  wirb 
eine  l^ottänbifd^e  ©auce,  wie  in  91r.  554  gejdgt,  ge* 
mad^t,  ber  ©todfifd^,  nadt;bem  berfelbe  juüor  üon  alten 
©rätd^en  befreit  ift,  mit  berfelben  üermengt,  in  eine  tiefe 
^orjettan^^tatte  gefüttt,  mit  tjottäubifdjer  ©auce  über» 
jogen,  mit  braunem  geriebenen  9Jdtdf}brob  beftreut,  mit 
iSutter  beträufelt  unb  im  Ijei^en  S3ratro^r  auf  ©atj 
geftettt,  bamit  bie  ^tatte  nid^t  jerfpringt,  in  je§n  3J?i=> 
nuten  fi^öne,  braune  f^arbe  netjinen  taffen  unb  ju  Sifc^c 
gegeben. 

*560.  Kotelettes  bon  ^rofdjfi^enfeU 

S3on  fed^«  iBänbetu  f^i'ofdfjfdtjeutet  ne§me  man  bie 
^ätfte,  töfe  atteö  ^on  ben  ^uodjen  unb  l^adc 
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c8  fein.  ?iad^bem  e«  fein  ifi,  ne'^me  man  bie  gan3en 
g^rofc^enfet  jur  ^anb,  gebe  öon  bem  gel^arften  f^rofc^» 
fleifc^  auf  jeben  etmaS  ba3u,  unb  mac^e  unter  beftöubigem 
^acEen  mit  bem  3)?effer  fteine  Sotelettd^eu  barau«.  — 
2)a«  23rett,  auf  metd^em  biefelben  gemad^t  merben,  mu§ 
gau3  menig  mit  SBaffer  angefeud^tet  merben,  ba  ba« 
^rofd^fteifd^  fonft  gerne  anflebt»  — 2)ie  (SotetetteS  merben 
gepfeffert  unb  gefat3eu;  U)enn  baS  @ol3  burdjgebrungen 
ift,  in  (§iern  unb  geriebenem  2J?itd^brob  umgemenbet 
unb  mie  f^Ieifd^äSoteletteS  fertig  gemacht  (ftel^  9^r.  245). 
— Sßifl  man  jebod^  bie  SoteletteS  auf  bem  S^ofte  braten, 
fo  tunfe  man  biefelben  notf)  in  flare,  marme  S3utter, 
menbe  fie  nod^mal  in  geriebenem  50?iId^brob  um  unb 
brate  fie  auf  fd^mad^em  ^o^tenfeuer  auf  bem  S^ofte. 

*561.  @eclrebs  ober  §ttmmer. 

©emö^ntid^  befommen  mir  in  S3at)ern  bie  ©eeJrebfc 
fd^on  gefolgt,  menn  fie  aber  nod^  lebcnb  finb,  fo  ber» 
fa§re  man  mie  folgt:  — 9)?an  fd^neibe  hier 
in  ber  SiRittc  ent3mei,  mad^e  ein  gro§e«  iöouquet  bon 
^eterfitie,  gebe  bierunb3man3ig  ^fefferförner,  3mei  Lorbeer* 
blätter  ba3u,  gebe  2ItIeS  in  ein  ^afferot  nebft  fo  biel 
Söaffer  atö  nöt^ig,  um  ben  Rümmer  barin  3U  fod^en, 
fal3e  baöfelbe,  ba^  ba§  0al3  borfd^Iägt  unb  taffe  eS 
auffodfien.  f)erna(^  gie§e  man  bicfen  ^reböfub  lod^enb 
über  ben  Rümmer  unb  taffe  benfetben  eine  l^albe  @tunbe 
barin  tod^en  unb  in  biefem  @ub  ertatten.  — S)ie  3meite 
2trt,  ben  ©eefrebö  3U  fod^en,  ift  fotgenbe:  tJ3ier  ü?otl^ 
(70  @r.)  S3utter  mirb  nebft  einem  ©ouquet  ^eterfitie, 
bierunb3man3ig  ^feffertörnern,  einer  guten  ^anbbott  @at3 
unb  hier  3tüiebetn  3U  bem  ^rebg  in  ein  paffenbe«  @e=> 
f^irr  getegt.  — (Sine  ^anbbott  ^ümmet  mirb  in  einer 
l^atben  3)7a§  ( '/,  ?iter)  SBeinefftg  anfgetod^t,  tod^enb 
über  ben  ^reb8  paffirt  — menn  ber  (Sffig  311  fauer  ift, 
mirb  er  mit  SÖSaffer  oerbünnt  — ber  ^rebs  3ugebe(!t 
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unb  eine  l^atbe  ©tunbe  unter  öfterem  S3egie§en  gefod^t 
2)tefer  ^reb«  mirb  bann  auf  ein  ÜtueJ^  ^auggetegt,  bie 
©d^eeren,  ber  ©c^roeif  unb  bie  abgebre^t,  ber  ?eit 
unb  ber  ©c^meif  mit  einem  fc^arfen,  ftarfen  äJteffer  ent» 
jmei  gefd^nitten,  ber  2)arm  au8  bem  ©d^meif  genommen, 
bie  ©d^eeren  gefpatten  unb  bie  aufgellopft  — 

9^un  mirb  ber  ^rebg  mieber  jufammen  gefegt,  auf  eine 
©eroiette  unb  glatte  gelegt,  mit  ißeterfiliegrünem  oer» 
jiert  unb  mögtid^ft  l^ei§  fernirt.  ^ine  ©enffauce,  mie 
in  9^r.  554  befd^rieben  ift,  mirb  beigegeben.  — 3ebod^ 
mirb  er  gemö^nlid^  falt  ferbirt,  auf  biefelbc  2Irt  ange» 
rid^tet,  unb  eine  3)?aponaife  (fie^  9tr.  554)  baju  gegeben. 

*562.  SoitguS. 

SBirb  ganj  bem  bor!§ergei)enben  Rümmer  glei(^  be» 

§onbeIt,  jebod^  unter  bie  2J?at)onaife  ein  (S§Iöffetboü 

franjöfif^er  ©enf  gerül^rt 

*563.  Ärobben  nnb  ©eefpinnen. 

©erben  bem  Dorl^ergel^enben  gleid^  bel^anbelt 

*564.  ©ebadene  ffiutte.  (Ouappe  ober  2Iatruppe.) 

SDer  ^ifd),  bie  9ftuttc  mirb  ausgenommen,  abs 
getrodnet,  gut  mit  ©atg  unb  Pfeffer  eingericben  unb 
mit  etmaS  putberifirtem  ©atbei  ober  Jtt}iniian  beftreut 
unb  je  nad^  ber  ®rö§e  beSfetben  in  jmei  bis  biei 
©tüde  gerfdfinitten.  ^ieranf  Iä§t  mon  ein  ©tücfcben 
33utter  auf  einer  ftadjen  ißfanne  jerfdileid^en,  legt  ben 
gifd)  tö§t  i^n  auf  betben  ©eiten  braun 

braten,  bis  bie  S3utter  andb  anfängt  bräunlich  311  merben, 

bann  legt  man  ben  §if(|  perauS,  gibt  etmaS  SJielfir, 
jiemlid;  oiel  (Sitronenfaft  unb  einen  Söffet  l^ei^eS 
©affer  an  bie  Sutter,  oerrül^rt  2nieS  gut,  täf^t  eS  auf 
ber  Pfanne  auffod;en  unb  giejst  biefe  ©auce  über 
ben  §ifd). 
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*565.  k la  Puffer  gcBratcu. 

Sin  ^ec^t/  eine  @d}Ieil^e,  eine  SSrai^je,  eine  iSarBc, 
ein  S3arfd),  ein  ©d}u:p:pfi[d)  ober  and)  nur  ein  SBei^fifc^ 
inirb  gereinigt  unb  ausgenommen,  [obann  ber  Sänge 
nad)  §u  beiben  ©eiten  mit  mehreren  biS  auf  baS  9^tü(^5 
grat  gc^enben  Querfd)nitten  oerfel}en,  in  unb  auSmenbig 
gut  gefatjen,  nad;  Setieben  gepfeffert  unb  nad)  einer 
^iertelftimbe  in  ein  gut  geleimtes  faubereS  ©d)reib= 
ober  nod)  beffer  fogenannteS  enblofeS  Rapier  oier=  bis 
fünffad)  eingetoidelt  unb  unten  unb  oben  gut  umgebogen. 
SDiefer  fo  in  Rapier  eingemid'elte  f^ifd)  mirb  fobaun 
auf  ein  ^ud)enble(^  gelegt  unb  in  eine  gut,  aber  nii^t 
übermäßig  erl)i^te  Sratröl)re  gefd)oben.  2)^an  pabe 
babei  biiri^auS  teine  Stngft,  ber  §ifd)  ginge  fofort  in 
f^euer  unb  flamme  auf,  toorauSgefe^t,  ba|3  baS  9tol)r 
gteid)mäf3ig  bratet;  beim  SßarnUoerben  beS  f^ifd)eS  ent= 
mideln  fic^  fofort  SDämpfe,  loeld)e  baS  SScrtoBIen  beS 
Rapiers  OerI)inbern  unb  beren  9^ieberf(^lag  bann  fpäter 
mit  bem  auS  ben  Sinfd)nitten  auSfliejsenben  f^ette  bie 
töfttiebfte  f^ifd)fauce  bilbet  Sin  f^ifc^  oon  ein  bis  ein 
einBalb  ^funben  ift  burd)fd)nittlid)  in  30 — 35  2Jtinuten 
gar  gebraten,  itommt  ber  f^ifd)  auS  bem  3tol)re,  fo 
fc^neibe  man  mit  einer  fd)arfen  ©d)eere  baS  eine  Snbe 
beS  ^apiereS  ab  unb  gie^e  auf  biefer  ©eite  bie  im 
Rapier  befinblid)e  ©auce  auf  einen  toarmen  Steller, 
midie  baS  Sf^apier,  meld)eS  burd)  baS  iSraten  l)eHgelb 
unb  au^cn  j;iemlid)  §erbred)lid)  gemorben  ift,  Oorfid)tig 
ab  bis  auf  bie  erfte  S]}apicruml)üt[ung  unb  feroire  il)u 
fobann  in  biefem  S]3apierftüde  (bei  mageren  ^ifi^en 
bleibt  meiftenS  bie  ^aut  pängen)  mit  irgenb  einem 
©alat  ober  gebünfteten  .^^artoffcln.  Ilm  baS  i^ängen= 
bleiben  ber  §aut  §u  oerl)üten,  ift  mit  Srfolg  Oerfud)t 
toorben,  bie  erftmalige  S]}apieruml)üllung  mit  SButter 
ober  ettoaS  ©d)malj;  ein  menig  xu  beftreidmn;  inbe^ 
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fd)on  bie[c  eine  öerbirbt  ben  reinen 

gefc^ntad. 

566.  9iccc^t  jum  ©toifs  ober 

®er  @todfi[c|  h)irb  in  frifc^eS  3ßa[fer  gelegt  unb 
fo  lange  in  [elbem  liegen  gelaffen,  bis  fid^  bie  ^aut  ab» 
jiel)en  läßt,  niaS  6 — 8 ^age  bauern  tann;  jeboc^  muß 
baö  Söaffer  tägltd^  erneuert  roerben,  hierauf  mirb  eine 
ftarfe  $?auge  auS  reiner  f)oljafd^e  bereitet,  felbe,  wenn 
fie  abgelü^lt  ift,  rein  bur^gefeil^t  unb  ber  ©todfifd^ 
^ineingelegt,  einen  S^ag  in  felbem  liegen  gelaffen,  aber 
öfter  umgemenbet.  (Sollte  berfelbe  nii^t  meic^  genug 
merben,  maö  bei  jn  fdjmac^er  Sauge  biömeilen  tior!ommt, 
fo  muß  man  felben  noc^  etma§  länger  in  ber  Sauge 
liegen  laffen.  hierauf  mirb  ber  ©todfifd^  in  frifd)e§ 
Äalfmaffer  (fommt  nämlic^  fo  uiel  abgelöfc^ter  ^alf  unter 
frifd)eS  SBaffer,  boß  e§  mie  2D?ilc^  auöfte^t)  gelegt  unb 
ebenfaUs  einen  STag  unter  öfterem  Ummenben  in  biefem 
geloffen,  fobann  mirb  berfelbe  in  frifc^em  Dueflmaffer 
bis  jum  ißerbraudje  aufbemo§rt,  jebod^  baß  SBaffer  täg-= 
fidß  obgegoffen  unb  frif^eS  borangegeben.  2)ie  gau^e 
^rocebur  mirb  fonod^  circa  14  S^oge  bauern. 

*567.  ©eröftetc  Si^ncden. 

^ünfje'^n  biß  jmangig  ©ebirgßfd)nedcn  merben  in 
fiebenbeß  Saljmaffer  gemorfen,  l^ierauf  auß  ben  .^äufern 
gehoben,  öom  Stein  befreit,  fel;r  fein  mit  jmei  biß 
brei  außgcgrötl)eten  ©arbeiten,  einer  flcinen 
unb  etmaß  if3cterfilicngrün  fein  gemiegt.  f^erner  mirb 
auf  einer  Pfanne  ein  Stüdd)cn  IRinbßf^nialj  ober 
iöuttcr  l;ciß  gemad)t,  bic  gemiegten  ©d}ucdcn  barauf 
gegeben,  etmaß  geröftet,  mit  einem  llcincn  Söffcl  2)Lel;l 
angeftaubt  unb  mit  etmaß  2öaffcr,  baß  man  nod) 
l^ingugibt,  ein  menig  aufgefoc^t,  menn  nöt^ig,  aud^ 
noc^  gefallen. 
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gifdje. 


568.  aßoberigcn  ©cft^maif  kr  311  kfeitigen. 

9hd^bem  ein  üoüenbö  gelobtet  ift,  wirb  ber* 
felbe,  wenn  er  ©Gruppen  ijat  — mit  einem  [cbfU'fen 
äJieffer  [auber  abgefdinppt.  S^ac^bem  bie[e§  ge[djet)en, 
wirb  ber  mit  einem  Wappen,  welchen  man  in  eine 
3?tifd^ung  öon  gteic^oiel  ©ntj  nnb  (S[fig  tand^t,  fauber 
abgerieben,  befonberö  bie  Stoffen  nnb  ber  ©c^meif  finb 
ni(|t  ju  t3erge[[en.  5Run  wirb  berfetbe  oon  ben  S3rnft» 
floffen  on  big  jum  Stfter  geöffnet,  imb  bie  ©ingemeibe 
^erauggenommen.  Wobei  man  3U  beachten  ^at,  ba§  bie# 
fciben  nnb  namentlich  bie  ©alle,  welche  an  ber  ?eber 
ift,  nicht  oerle^t  werben.  33eim  Sliignehmen  biefer  (Sin# 
geweibc  fange  man  beim  Elfter  an,"  töfe  fie  behntfam 
aufwärtg  ab  nnb  f^neibe  fie  foweit  wie  niögtid)  im  ^opfe 
mit  bem  ©chlunbe  weg;  ferner  müffen  bie  Kiemen,  bie 
alle  Unreinigfeiten  tragen  nnb  oft  mit  3nfnforien  aller 
5Irt  angefüClt  finb,  gän^lid^  entfernt  werben.  5Inch  h^^ 
man  barauf  Sebacht  ju  nehmen,  ba§  bie  Olafen  ber 
^e^te  :c.  ober  bie  in  ber  Bauchhöhle  liegenben  ^äute 
forgfältig  entfernt  werben.  3ft  bag  gefd)chen,  fo  wafdje 
man  ben  ^ifdh  gut  aug,  reibe  bie  ^öhlnng  mit  oben 
angegebenem  Sappen,  namentlich  in  ber  Öiüdgratggegenb 
gut  ab,  wafche  ben  f^ifch  nodjmalg  gut  ab,  taffe  bag 
Sffiaffer  abtaufen  ober  trodne  eg  ab  unb  lege  ihn  big 
jum  ©ebrauche  ungefatjen  auf’ö  (Sig  ober  an  einen  fühlen 
Ort.  S3or  bem  ©ebramhe  wafdje  man  il;n,  fatje  ihn 
ein,  nai^bem  man  ihn  nach  @rforberni§  in  ©tüde  ge# 
fdhnitten  hk,  unb  loffe  ihn  fo  minbefteng  eine  ho^^>ß 
©tunbe  liegen.  2Iu;  bicfe  3Öeife  behanbelt,  wirb  fein 
^ifdh  eine  ©pur  üon  9J?obergtfdjmad  beibehalten,  ebenfo# 
Wenig  an  ©üte  beg  ^leifdjeg  oerlieren. 
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® t e r r P t t r f tt* 

569.  Gier  ju  farfien. 

2)ie  Gier  »erben  in  Der  ge»ünfc^ten  ^orbe  mit 
2Ba[fer  ^rt  gefotten.  SÖifl  man  rot^c  Gier  §aben, 
nimmt  man  ^ernambul^olj  ober  ^ugeHad.  SBill  man 
bie[elben  gelb  Ijaben,  fo  nimmt  man  gelbe  ^iüiebelf dealen, 
münfc^t  man  fie  oiolett,  fo  nimmt  man  33rafilfpänc. 
^aben  bie  Gier  bie  gemünfd^te  ^arbe,  fo  »erben  fic 
l^erauggenommen  unb  abgetrocfnet,  nod^  §ei§  mit  aufge* 
löötem  @urami  ober  2eim»affer  überftri^en,  bamit  fie 
Olanj  belommen.  2luf  bie  Gier  fann  man,  »enn  fie 
gefärbt  unb  falt  finb,  mit  einer  f^^i^er  unb  @(^eibe»affer 
SSerfc  unb  Spanten -f «^reiben. 

570.  SScii^Befottenc  Gier. 

2)ic  Gier  »erben  rein  ge»af(^en,  Söaffer  fo^enb 
gcmad^t,  bie  Gier  forgfältig  l;ineingelegt,  fünf  2Jiinuten 
barin  gefod^t,  bann  l^erauggenommen,  in  bie  Gierbed^er 
gefegt  unb  ju  2^ifd^  gegeben  ober  auf  einen  mit  einer 
©eröiette  belegten  Seiler  gelegt. 

571.  äöoi^Söjeid^e  Gier. 

2)?an  lä^t  bie  Gier  jelin  3J?inuten  im  fo^cnbcn 
SBaffer  ficbcn  unb  öcrfäl^rt  bamit  »ie  mit  ben  obigen. 

572.  gartgefotfctte  Gier. 

Sicfelben  lä§t  man  eine  gute  SSiertelfiunbe  fteben, 
nimmt  fie  bann  l^erauS,  legt  fie  in  frifd^eS  SBaffer  unb 
öer»enbct  fic  nad^  S3elieben. 

573.  Geboifene  Gier  (fogcnttunte  Ct^fenange«). 

5Iuf  einer  flad^en  Pfanne  madljt  man  ein  ©tücf 
©^rnalj  ^ei§;  »äljrenb  bem  fd^lägt  man  bie  Gier  auf 
einen  flauen  Seiler,  lä^t  fic  langfam  in'ö  ©c^malj 
rutfd^cn,  faljt  fic  ein  »enig  unb  lä^t  fte  langfam  bei 
fcl§r  mäßiger  ^iße  baden,  bis  baS  2öei§e  fid^  jufammen- 
gesogen  Ijat. 


(Sierfpeifen. 
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©d^öner  lücrben  biefe  (Sier,  luenn  man  eine  ^[annc 
mit  me’^reren  SSertiefungen  l^at,  fogenonnte  ©ierpfanne, 
in  meid^e  man  je  ein  ©tücEd^en  ©dptalj  gibt,  bie§  ^ei§ 
merben  iä^t  unb  bie  @ier  barin  langfam  bäctt 

3JJan  ^ebt  bann  jebe«  beljutjam  ^erauS,  legt  e8 
auf  eine  glatte  ober  garnirt  baö  ^Icifc^  ober  ®emüfe 
bamit. 

574,  Slttfgcfetjtc  ®ier  mit  faurcm  IRo^mguff. 

2)ie  ßier  merben  l^art  gefotten,  abgefdf;ält,  ber  Sänge 
nad^  ^albirt,  bie  ©otter  l^eranögenommen,  ein  tlcinee 
©tüdc^en  55utter  mit  ben  ÜDottern  fein  abgetrieben,  jmei 
Söffet  faurer  Stal^m,  Pfeffer  unb  etmaS  ©atj  baran 
gegeben.  !l)ie  (Sier  merben  bamit  eingefüllt,  eine  äd^te 
mei§e  flotte  mit  S3iitter  auögeftric^en,  bie  (Sier  barauf 
gelegt,  fo  jmar,  baß  bie  f^^ütlung  in  bie  ^öl^e  fte§t. 
jDann  tierrü^rt  man  einen  l^alben  Söffet  2D?etjt  mit  üier 
(Sibottem,  einer  Obertaffe  fnuren  9?a^m,  etmaö  @atj 
red^t  gut,  gießt  biefe  SD^affe  über  bie  ®ier  unb  bratet  fie 
im  9^ol^r  t;erauS.  3n  je^n  2)?inuten  ftnb  fie  fertig. 

575.  Scrlorenc  ®icr. 

StRan  taffe  in  einem  ^fännd[;en  ©atjmaffer  mit 
jmei  ©ßtöffet  @fftg  foc^enb  merben,  in  metc^eö  man  bie 
(Sier,  eines  nad^  bem  anbem,  tangfam  l^ineinfd^tngt  unb 
fo  tange  fod^en  täßt,  bis  baS  Sßeiße  jufammengejogen 
ijt;  bann  nimmt  man  fie  bel^utfam  mit  einem  Söffet 
l^erauS,  fc^neibet  fic  fd^ön  ooat  ju  unb  oermcnbet  fte 
nad^  S3etieben. 

576.  fRftl^rcicr. 

©edf|S  gan3e  @ier  merben  in  einem  Stopf  mit  einem 
Söffet  füßen  Siatjm  unb  ©atj  gut  oerltopft;  bann  merben 
fed^S  Sot§  (105  ®r.)  frifd^e  S3utter  in  tteinc  <Stüd^en 
^ineingefd^nitten,  baS  ©an^e  in  ein  ^afferot  ober  ^fänn* 
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©erf^ei[en. 


d^en  gegeben  unb  mit  einem  ©led^Iöffel  fo  lange  auf 
bem  feiler  gerührt,  bis  fid^  eine  breiartige  2)ta[fe  ge* 
hübet  §at,  morauf  fic  auf  einer  geroärmten  ^tatte  un- 
gerichtet merben. 

577,  Jßtt^relcr  mit 

jDiefelben  merben  ebenfo  gubereitet  mic  bic  üor» 
fte^enb  befdfjriebenen.  9^ur  meun  fie  fertig  finb,  merben 
fte  mit  gef^nittenem  ©dhnittlaudh  beftreut 

578,  ©ierfttfe, 

SSier  @ier,  eine  Obertaffe  9iahm  unb  etmaS  0alg 
merben  in  einem  fleinen  ^afen  oerHopft,  berfetbe  in  ein 
nidht  ju  heiles  9^ohr  gefteüt  unb  fo  lange  anjiehen  ge- 
laffen, bis  eS  eine  gang  fefte  äJiaffe  gemorben,  bie  ftc^ 
gerfijnciben  täfft,  Oiefen  @ier!äfe  gibt  man,  in  Heine 
©tücfdhen  gerfd^nitten,  in  bic  @uppe. 

579,  @ier  mit 

^at  man  auf  einer  fladhen  Pfanne  ein  ©tücf 
©d^malg  gemad^t,  fo  legt  man  h^i^bgro^e,  bünn 
gefc^nittene  ©tüüdhen  0dfjinfen  (brei  bis  oier)  barauf, 
fd^tägt  mehrere  @ier  (fogenannte  O^fenaugen)  barauf  unb 
bädft  biefe  langfam,  bis  baS  (Simci§  h^^^  gemorben;  bonn 
gibt  mon  ©eibeS  auf  eine  gemärmte  glatte  unb  feroirt  eS. 

580,  fßn^reicr  mit  ^chinfen  auf  anbere  5Irt, 

Unter  bie  ©iermaffe  (?tr.  576)  merben  ein  bis 
gmei  ©tüüdhen  Oon  gefodhtcm,  fein  gemiegtem  0dhinfen 
gemifdht  unb  bereitet  mie  9^r.  576.  £)ic  (£ier  bürfen 
nur  menig  gefalgen  merben. 

581.  @icr  ouf  ^Icifi^. 

UebriggeblicbeneS,  gebratenes  fchncibet  man 

fai  bünnc  ©tücfe,  falgt  eS  ein  menig.  9?adh  einer  hoiben 
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©tunbc  gibt  man  auf  eine  flache  Pfanne  frifd^e«  3Jinb* 
[c^malj,  ift  e«  ^eip,  legt  man  ba«  gleifd^  barauf,  bratet 
c8  ein  menig,  fd)Iägt  (Sier  (fogenannte  Od^fenaugen) 
barauf  unb  oerfäl^rt  im  Uebrigen  cbenfo  mie  bei  579. 

582.  @icr  in  foiicrer  ©ancc. 

3}?an  mad[)t  ein  gelbes  (Sinbrenn,  gibt  etmaS  fein 
gefd^nittene  SGSaffer  an, 

fügt  bann  nocf)  etmaS  guten  SBeineffig,  ©alj, 
bei  unb  lä§t  Silles  gut  fod;en.  SBid  man  bie  ©aucc 
beffer  §aben,  fo  tput  man  etmaS  guten  faueren  Staljm 
bap.  2Benn  bie  ©auce  gut  lodjt,  fd^lögt  man  @ier  ein, 
jiel^t  bie  ©auce  tiom  ^euer  gurüd  unb  läpt  barin  bie 
@ier,  o^ne  nm^nrül^ren,  bei  ©eite  langfam  l;art  merben, 
3}tan  fann  bie  @ier  and)  in  fod^enbeS  SBaffer  einfd^lagen 
unb,  menn  fie  l)art  gemorben  finb,  in  bie  ©auce  ein» 
legen.  3n  biefem  üermeibet  man,  bap  üiele  üeine 
©tüdd^en,  bie  fid^  üom  (SImeip  abftoffen,  in  ber  ©auce 
um^erf^raimmen. 


5tture  5ol?en,  farcirte^  ©tpgel 
Eiib  I3a(teten. 


583.  ©anrc  ©uljen  (5lf|iif). 

©ec^S  jer^auene  ^älberfüpe  merben  mit  Slbfäden 
Oon  rollern  Äalb»  unb  9tinbfteifd^,  brei  großen  3^ic^>clnf 
einet  in  ©d^eiben  gefd^nittenen  gelben  9tübe,  einer  iJ3eter* 
ftUenmurjel,  einem  Lorbeerblatt,  oier  Steifen,  fec^S  Pfeffer» 
förnem,  jmei  ^rifen  Sllmobcgernürj  (^iment),  einer  ^anb 
öoU  ©alj,  einem  ®laS  meinen  2Bein,  brei  2«o§  (3  Liter) 


224  0aure  ©uljen,  farcirteS  Oepgel  unb  hafteten. 

Sßaffer,  etttiag  ^letfc^brüfje  ober  nod^  be[[er  0d^ül^  (roetd^ 
Ic^tere  eine  fc^öne  gelbe  f^arbe  gibt),  unb  mit  [o  oiel  (Sffig, 
bis  eS  !§inreic§enb  fauer  i[t,  brei  ©tunben  langfam  gefoc^t. 
jDann  gie^t  man  baS  ©anje  burc^  ein  ©ieb  in  eine 
©c^üffel  unb  Iä§t  eS  über  9^adjt  an  einem  fügten  £)rtc 
fielen.  2Im  anbern  Stage  nimmt  man  baS  ^ett  mit 
einem  Söffel  ganj  rein  ^ernnter,  gibt  bie  ©ulje  in  einen 
Stieget  ober  ^afferot  (mobei  man  ben  S3oben[a|  jurücflä^t), 
unb  tä§t  fie  jerfdjteid^en.  ©oCtte  fte  ni^t  faner  ober  ge=» 
fallen  genug  fein,  gibt  man  nod^  etmaS  (Sffig  ober  ©atj 
na^.  3ft  bie  ©utje  jn  tjefl,  fo  mad^t  man  ein  ©tüd* 
d^en  3^^^^  Söaffer  in  einem  ißfännd^en  braun  unb 

gibt  e§  baran.  SBcnn  bie  ©ul3e  nod^  ni^t  gan^  §ei§ 

ift,  hjirft  man  ein  ganjeS  © unb  jmei  (Sierftar  l^inein, 
gibt  oon  einer  Zitrone  ben  ©aft  baju,  oerrül^rt  eS  gut 
unb  Iö§t  eS  tangfam  tod^en,  bis  bie  (Sier  geronnen  ftnb. 
SDann  fei}t  man  fie  tiom  f^euer  meg,  tä§t  fte  eine  S^er* 
tetftunbe  an  einem  toarmen  £)rte  jugebedt  ftel^en,  breitet 
ein  feuchtes  Stud^  über  einen  tiefen  ^afen,  ober  binbet 
es  an  ben  oier  f^ü^en  eines  urngemenbeten  l^ötjernen 
©tu^teS  feft,  ftettt  einen'  Stopf  unter,  gie§t  einen  großen 
iOöffel  üoll  barauf  unb  fäl^rt  bomit  fort  bis  bie  ©ut3c 
gan3  burd^getaufen  ift.  hierauf  mirb  biefetbe  in  eine 
©d)üffet  gegoffen  unb  an  einem  fütjten  Orte  3ur  SSer* 
menbung  aufbetnafjrt. 

584.  Sdfi^fiilj  für  Softtßge. 

3tt)ei  ipfuub  f^ifdje,  atS:  Karpfen,  SBeiffifd^e  :c. 
merben  abgefdf)uppt,  rein  gepult,  in  ©tüde  3erfd)uitten 
mit  etmoS  (Sffig,  SBein  unb  SBaffer  fammt  3mei  in  ©d^ei» 
ben  3erfd^nittenen  getben  ütübe,  einer 

^eterfitienn}ur3et,  ©al5,  einigen  ^fefferförnern  uub  einem 
Lorbeerblatt  3um  f^euer  gefegt  unb  eine  ©tunbe  gefod^t, 
ba3u  30  — 40-  <Sramm  aufgetöfte  ©etntine  gegeben, 
bann  burd^  cir-  ©ieb  gegoffen.  5IbermatS  in  einem 
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Siegel  311111  ^euer  gefegt,  3iüei  Big  brei  (Sitoeig  f;inem=» 
gerührt,  fleißig  lungerii^rt.  |)at  eg  mef;rmalg  aufge^ 
fod;t,  legt  man  ein  [eiid;teg  STud;  auf  einen  ^afen,  gie^t 
bie  (Suf3  löffelhieife  fef;r  langfam  bnraiif  nnb  fäf^rt  fo 
fort,  Big  bie  ©uf3  311  (Snbe  ift.  23ebor  fie  Beftanben  ift, 
fann  man  noc^  ®al3,  (Sffig  ober  Sßein  nac^geBen.  2)ann 
tertoenbet  man  fie  nac^  23eIieBen.  NB.  ßöpfe  toon 
■@dBieb,  .^nc^  nnb  ^art^fen  ful3en  am  Beften. 

585.  ©cfiiljtc  0d)n)dM§fuodjCtt  uiib  C^ren. 

20?an  nel;me  2 ^fb.  (1  ^?ito  1 20  ®r.)  ©c^lbeingfü^e  in 
@tüde  geljanen,  nnb  3 0d;tüeingo(;ren  3erfd;nitten  nnb  fod;e 
fie  mit  (gffig,  SKaffer,  ©al3,  ^orBeerBIatt,  9lelfen,  Pfeffer* 
förnern,  2 in  0d;eiBen  gefd;nittenen  3toieBetn,  einer  Sitro»^ 
nenfd^ate  nnb  einigen  2Bnr3eIn,  gut  3ugebed‘t,  gau3  boeii^. 

2)ann  legt  man  biefelBen  anfeine  oöale  glatte  l^erang, 
lä§t  ben  Sffig  n.  f.  to.  noc^  ein  toenig  fod^en,  giefjt  i^n  bann 
bnre^  ein  ©ieB  in  eine  ©d;üffd,  lä^t  if;n  eine  Stiertet* 
ftnnbe  fielen,  nimmt  bag  f^ett  l^erunter  unb  giefjt  bann  ben 
StBfub  üBer  bag  f^Ieifc^  mit  3iti’üti^«ffung  beg  S3obenfa§eg. 
2)ag  @an3e  toirb  311111  0iil3en  an  einen  füf;ten  £)rt  ober 
auf  @ig  geftedt.  SBill  man  bie  0nl3e  ftar  ^aBen,  ftärt 
man  fie  eBenfaüg  toie  9?r.  582  ge3eigt  toiirbe. 

Set  ©ti^traräicilbbret  berfal>re  man  in  gleicher  iüBeife,  nur  nehme 
man  anftatt  ©^meinßohren  unb  @chft3cinbtno(heir2  ipfunb  (lÄtlo  120 ®r.) 
in  ©tücfe  jerhauene  Snifi  ober  3üi)V'en  00m  ©chtoarjtoilb^sret  unb  tothe 
im  ßlftgfub  auch  2 jerhauene  Itälberiiiffe  mit. 

586.  ©cfttljfcr 

2)?an  bertoenbet  I^ier3u  @ffig  mit  SBaffer  toerbünnt, 
ein  ©tag  meinen  SBein,  3toei  in  ©c^eiBen  gefc^nittene 
30}ieBeIn,  ^eterfitientour3el,  gelBe  9?üBe,  ein  $?oiBeerBIatt, 
ettoag  (Sitronenmarf , eine  EitronenfcBate,  ©al3,  einige 
^fefferförner  unb  9?etfen.  2)en  f^ifd^  fal3t  man  brei 
©tunben  bor^er  ein,  fpaltet  i^n  ber  Sänge  nac^  unb 
fc^neibet  i^n  in  ©tüde  (ettoa  3b?ei  Breit),  toor» 

Ko^butb.  15 
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auf  man  Ujn  in  her  tiorbefdjvicbenen  @auce  fo^t 
unb  bann  in  eine  tiefe  ©djüffet  gibt.  3n  ben  (Sffig 
gibt  man  jmei  jertjauene  ^älberfü§e  unb  ta§t  biefelben 
barin  meid^  fod)en,  gie§t  biefe  2J?affe  burc^  ein  0ieb, 
Iä§t  ftc  eine  l^atbc  0tunbe  [teilen,  fdjöpft  baS 
ab  unb  gibt  nad^  S3ebarf  nod^  (Sffig  ober  0alj  311. 
hierauf  Iä§t  man  biefe  ©ul^e  in  einem  Stieget  3er» 
fd^teidjen,  gibt  jmei  ©ierftar  Ijinein,  rül^rt  fic  gut  burc^ 
einanber  unb  tä§t  fie  nod^  ein  meuig  fodjen;  ^at  ficlj 
ba0  Unreine  jufammengejogen,  fo  ftetlt  man  bic  ©utje 
Dom  f^euer,  tä§t  fie  eine  Sßiertetftunbe  ru^ig  [teilen  unb 
gießt  fte,  mie  bie  öorbcfd^riebene  (9^r.  584),  burd^  ein  Stud^. 

SDann  gießt  mau  fie  über  ben  fjifc^,  fo  baß  ber* 
felbc  ooltftänbig  bebedt  ift,  unb  bringt  baS  ©an^e  an 
einen  füllten  Drt  jiun  ^efte^en.  SBor  bem  Slnrid^ten 
legt  man  brei  bis  oier  (Sitronenfd^ eiben  barauf. 

0ott  fid^  ber  gefüllte  ^edjt  jum  ©türjen  eignen, 
fo  muß  man  fotiiet  ©iitje  bereiten,  baß  bie  fiform,  bie 
man  benüijen  mitt,  öotl  mirb,  unb  bamit  bie  ©iitjc  fefter 
mirb,  nimmt  man  metjr  (ettoa  oier)  ^älberfüße.  Um 
ber  ©utje  eine  fd)öue  getbe  f^^^rbe  ju  geben,  täßt  man 
ein  0tüdd^en  3ii<^cr  mit  etmaS  SBoffer  in  einem  ^fcinn* 
d^en  braun  merben,  löst  ifjn  mit  einem  iCöffel  oött  ©ul^e 
auf,  unb  gibt  baS  unter  bie  übrige  ©iilje. 

5D?an  oerfäfjrt  babei  mie  folgt: 

3fn  eine  tiefe  f^onn  gießt  man  jmeifingertjod^ 

©ut^e  unb  läßt  fie  fcft  merben,  gibt  ben  meid)  gefodjten, 
injmifdjen  fatt  gemorbenen  f^-ifd)  in  ber  SSelfe  i^inein, 
baß  bie  ^aut  beS  Soben  beriifjvt.  ®ann 

läßt  man  bie  übrige  falte,  no(^  nid^t  beftanbenc  0nt3e 
tion  ber  ©eite  ^ineintaufen,  fo  baß  fic  baS  ©anjc  bc- 
becft,  unb  ftetlt  bie  ^orm  mit  ber  ©iiljc  an  einen  füljlcn 
Ort  ober  auf  ®is.  Oft  bic  SlZnffe  bann  feft  gefnljt, 
ftößt  man  bic  O^orm  fdjiictl  in  ^eißeS  SBaffer,  ober  legt 
ein,  in  fcfjr  l)eißeS  Saffer  gctandjtcS  STiid^  auf  ben 
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©oben  ber  f^ornt,  trorfnet  fie  gut  ob  unb  fUirjt  fie  auf 
eine  oüole  glatte. 

5S7.  ®ef«4tcr 

Riebet  njirb  ebcii[o  oerfnl^ren  h)ic  mit  bem  gcfuljten 
^ed^t  (9^tr.  586).  9?ad^  ©elteben  fann  man  jomo^t 

ben  Karpfen  oI§  auc^  ben  f)ec^t,  gnuj,  o§nc  i§n  ju 
jerfc^etben,  fuljen.  2)n8  übrige  ©erfahren  bleibt  bann 
ganj  baSfelbe.  (Sbenfo  ift  eö,  toenn  man  ben  gifd^  Dor» 
l^er  3er[c^ueibet  unb  bie  ein3efnen  ©tiiefe  mieber  anein* 
anberfügt.  SBerben  bie  ^ifc^c  in  einer  ^orm  ge[ul3t, 
fo  lä^t  man  ben  Äopf  meg.  ©eim  Sluftragen  garnirt 
man  ben  Karpfen  mit  2l[^)if  (9^r.  584),  breiedig.  ge* 
[d^nitten,  ober  mit  Sitronenfdj eiben. 

588.  ©cfuljter 

2)er  2IaI  mirb,  na^bem  er  getöbtet  ift,  beim  i?opf 
an  einen  S^agel  aufgel^ängt,  bie  ^aut  am  ^?opf  rings* 
^emm  obgefd^nitten  unb  über  ben  gau3en  ^ifd^  gejogen, 
aisbann  ausgenommen,  rein  gemafc^en,  mit  ©al3  unb 
Pfeffer  eingerieben  unb  in  3U)eifiugerbreite  ©tücfe  gefc^nitten. 
iitadl;  einer  ©tunbe  gibt  man  in  einen  ^Jiegel  ober  ^afferol 
(Sffig  mit  etmaS  SBaffer  beffer  ^leifd^brülje  üerbünut,  ein 
@IaS  meinen  SBein,  3mei  in  ©d^eiben  gefd^uittene  ßtvie^^ 
beln,  ein  Sorbeerblott,  etmaS  (Sitroneumarf  unb  eine  tieinc 
Sitroneufc^alc,  fomie  oier  ^fefferfömer  unb  Steifen.  Äodjt 
ben  ^ifd^  barin  toeid^,  legt  i^n  bann  auf  eine  ©djüffcl 
heraus.  @ibt  in  ben  SIbfub  brei  rein  gepulte,  3erl)auene 
^?älberfü§e,  unb  läßt  fie  barin  meieß  fod^en.  2)ann 
gießt  man  i^n  burdh  ein  ©ieb.  5Rad)  einer  halben 
©tunbe  nimmt  man  baS  f^ett  rein  herunter  unb  gießt 
bie  ©ul3e  über  ben  Stal.  üDen  ©obenfatj  lößt  man 

3urüd.  2)en  Stal  [teilt  man  an  einen  tütjlen  Ort.  SÖill 
man  ihn  in  einer  f^orm  geful3t  hoben,  fo  oerfährt  man 
mit  beim  ^edht  9^r.  586  angegeben. 
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589.  ©cfuljte  Forellen. 

SÖBcnn  bic  Forellen  Btoii  obgefotten  finb,  legt  man 
fte  in  eine  runbe  tiefe  ©d^üffel,  fiigt~bem  ^bfub  jvoei 
rein  gepulste,  jerrjauene  ^ätberfü^e  nnb  ein  ®IqS  meinen 
SBein  bei  unb  Iä§t  i’^n  fo  lange  !oc^en,  bis  bie  Kälber» 
fü§e  ganj  njeid^  finb.  Sbann  feitjt  man  51fles  bur^  ein 
feines  @ieb,  Iä§t  eS  ein  n)enig  [teilen,  bamit  bnS  Un- 
reine ftd^  31t  ©oben  fe^e  unb  baS  tneld^eS  fic^  oben 
fnnnnett,  gut  obgel^oben  U)erben  fonn;  gie§t  ben  SIbfub 
in  einen  Sieget,  voirft  unter  beftänbigem  Siü^ren  jföei 
bis  brei  SierHar  l^inein.  f^angt  bie  ©utje  an  rein  ju 
tuerben,  fo  feit)t  man  fte  töffetmeife  burc^  ein  naffeS  Sud^. 
@fftg  unb  ©atj  gibt  man  nad§  ©utbünfen  noc^;  au^ 
fann  man  jur  ©erfd^önerung  ber  ^arbe  ein  ©tü^d^en 
3utfer  bräunen  unb  bar  an  geben.  -3ft  bie  ©ulje  ganj 
burrf)getaufen,  fo  fd^üttet  man  fie  über  bie  f^oretten  unb 
tä§t  fte  an  einem  Ut^Ien  £)rte  über  5tia^t  [teilen.  3)?an 
fann  fie  aiid^  in  einer  ^orm  futjen  unb  ftürjen  (5ytr.  586). 

590.  ©cfuljte  §fi^ucr. 

(Sffig,  etmaS  Saffer  ober  gteifd^brü^e,  Steifen, 
^fefferförner,  ein  Sorbeerbtatt,  etmoS  Sitronenmarf,  jmei 
jerfd^nittene  gro^e  ^eterfitienmurjet 

tä§t  man  tü(|tig  fod^en. 

Sie  ^ü^ner  fatjt  man  eine  ©tunbe  oortjer  ein, 
breffirt  fie  unb  fod^t  fie  barin  meid);  bann  legt  man  fte 
l^erauS,  trand^irt  fte  in  gteid^mä§ige  ©tüdfdjen  (^opf 
unb  Uralten  tä§t  man  meg)  unb  gibt  fte  in  eine  flache 
©d^üffet.  SIu  ben  ^2tbfub  gie§t  man  ein  ©täSdjen  SBein 
unb  tä§t  nod^  einen  gerl^auenen  ^älberftt§  baritt  meid^ 
fotzen.  Sie  ©ut3e  miib  bann  geläutert  (ftei^e  Sflx.  584) 
unb  bet  ©ebarf  nod^  ©ffig  ober  ©0(3  baran  gegeben 
unb  über  bie  ^ütjner  gegoffen. 

2J?an  gamirt  fte  mit  auSge3adEten  Sitronenfd^eiben. 
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591.  §üfjucr  auf  öcujöfjnlldje  9(vt  gefugt. 

2)ie  ^ü§ner  n)erben  mit  einem  jerfjQucneii  halber» 
fn§  unb  mit  ganj  benfelbcn  ^utljateu  mie  in  S'tr.  590 
gezeigt  tmtrbe,  gen)nr3t,  meic^  geforfjt,  bann  ^eranSge* 
nommen,  trnnfdjirt  unb  in  eine  tiefe  ©cljüffel  gelegt. 
S3om  Slbfub  nimmt  man  bo5  fj^tt  mit  einem  ülöffel 
ob  unb  gießt  ilju  bnxe^  ein  ©icb  baniber,  fo  baß  bic 
^iil^ner  bebedt  ftnb.  ©ie  merben  bann  an  einen  füllen 
Ort  gefteflt. 

592.  ©efuljtrr  ^nfjoun. 

3^ad^bem  ber  ^abonn  rein  gcmafc^en,  ausgenommen, 
breffirt  unb  gel^örig  gefaljen  ift,  läßt  man  i§n  eine 
©tnnbe  rul^ig  liegen.  Oonn  bünftet  man  i§n  mit  oier 
Jüot^  (70  ®r.)  Sutter,  etmaS  f^leifd^brüljc,  einem  ®1qS 
ßffig,  ettnaS  meißen  SBein,  jmei  in  ©(Reiben 

gefdjnitten,  einer  ^eterfilienmurjel,  jmei  Steifen,  jmei 
^fefferlörnern  toeic^.  Oer  Kapaun  mirb  bann  l^erauS* 
gelegt,  mit  einem  Onc^  rein  obgemifdjt,  gngebedt  unb 
an  einen  füllen  Ort  geftellt.  3ft  er  erfaltet,  tranfd^irt 
man  i^n  in  Heine  ©tüde,  ^opf  unb  ^^rallen  läßt  mon 
meg,  gießt  in  eine  ^orm  gmeifingerljod^  ©ulje  (bereitet 
na^  9tr.  584)  unb  legt  nad^  bereu  (Jrfaltcn  ben  Kapaun, 
bie  S3ruft[tüde  nadj  unten,  hinein,  morauf  man  ton  ber 
falten,  aber  nidjt  beftanbenen  ©nlje  anfgießt  bis  bie 
f^orm  toU  ift.  3)fan  bemal^rt  i^n  an  einem  füllen 
Orte  auf,  unb  ftürjt  i§n,  nad}bem  er  gefüllt  ifl,  auf 
eine  glatte,  (©ie^e  9h.  586.) 

593.  @cfnl]tc  @oiiS. 

6inc  junge,  nic^t  fette  ®an«  mirb  rein  gemafc^en, 
gut  gefallen  unb  jroei  ©tunben  liegen  gelaffen.  Oann 
gibt  man  in  einen  Oiegel  mit  SBaffet  oerbünnten  (Sffig, 
^fefferförner,  9?elfen,  ein  Lorbeerblatt,  eine  fleinc  Sitroneu* 
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fdjale,  jtüci  große  in  ©d^eibeh  gefpiitteue 
SBurjeln,  brci  gepulte,  jerljauene  ^älberfüße,  nad^  53e> 
lieben  ouc^  ein  ®In§  Meißen  2Bein,  unb  fodjt  bie  ®an8 
barin  ganj  toeid^  (ber  Sffig  muß  bie  @nu8  bebeden). 
Stimmt  mit  einem  Söffet  baö  W wnb  ba  ab.  (Sodtc 
c8  ju  fel^r  eiufod^en,  gibt  man  nod)  (Sffig  unb  SBoffer 
nad^.  5lisbaun  legt  man  bie  @ati8  j^erauS,  tranfe^irt 
fie  in  beliebige  ©tüde  unb  legt  fie  in  einen  fteincruen 
^afen  ober  in  eine  große  tiefe  ©d^üffel.  2)en  SIbfub 
läßt  man  nod^  ein  menig  fod^en,  gießt  i§n  bann  burd^ 
ein  ©ieb,  läßt  i^n  ruljig  ftel)en,  bi8  fti^  oben  ba8 
gefammelt  pt,  meldjeS  man  bann  rein  mit  einem  Söffet 
prunternimmt.  2)ie  ©ulje  läßt  man  jerfdjteidjen,  gießt 
ße  bann  über  bie  @au6,  (ben  S3obenfa^  läßt  man  gu= 
rüd)  unb  [teilt  fie  an  einen  füljlen  Ort.  S3or  bem  ®e^ 
braud^e  l^ebt  man  bie  ©tüde  mit  ber  ©ulje  Ijerauö  unb  legt 
fie  auf  eine  glatte  ober  runbe  ©cf)iiffel.  St?an  fonn  fie  oier 
bis  fed^S  Stage  aufbematjren.  ®ießt  man  ©änfefett  oben 
barauf,  fo  l^ält  fid^  bie  @anS  im  SBinter  brei  2)?onate. 

594.  §ü^iicr  mit  SJlatjonncife. 

3tt>ei  ^ül^ner  merben  gepult,  ausgenommen,  ge* 
mafd^en,  gefallen  unb  Ijergeridjtet  mie  jum  ©raten. 

3n  einen  Stieget  ober  ^afferot  gibt  man  ein 
©tüdd^en  ©utter,  jmei  in  ©etjeiben  gefdjiiittene 
betn,  einige  t|3fefferlörner  unb  9ielfen,  tegt  bie  ^üljner 
t)inein,  brüdt  etmaS  (Sitronenfaft  barauf  unb  bünftet  fie, 
bis  fie  U)ei(^  ftnb,  bann  nimmt  man  fie  ^erauS  unb 
hanfd^irt  fie  in  fteine  ©tüde. 

SDie  SDottern  oon  oier  I)artge!od^ten  (Siern  loerben 
burcti  ein  ©ieb  paffirt,  aisbann  in  einer  ©djüffet  mit  oier 
roljen  (Sibottern  eine  ©iertelftunbe  gerüpt.  SDann  täßt 
mau  in  einem  Stieget  brei  Sott)  (52  ®r.)  ©utter  jer* 
fdßeidjen,  rüfjrt  einen  ^odjlöffct  S0?cljl  baron,  täßt  cS  ein 
menig  antaufen,  gießt  fo  oiet  gute  f5teif<t)bril^e  baran, 
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1)1«  e«  tpie  ein  btcfe«  ^inb«mu«  ift,  läjjt  c«  gut  ou«= 
folgen.  9^ad)bem  läfjt  man  e«  falt  tuerben,  ba  l^inein 
rüljrt  nmii  bie  Sier,  einen  fjalben  ©cfjoppen  2I[pi! 
(9h-.  584),  ebcnj’oöici  ^voncnceröl  nnb  etina«  ©alj,  nad^ 
belieben  ond^  nodfj  ein  n)enig  ®[fig,  unb  rüljrt  ba«  ®anje 
eine  l^olbe  ©tunbe,  bi«  e«  ein  menig  31t  fntjen  anfängt. 
jDie  jerfd^nittenen  ^üfjner  tnerben  auf  eine  glatte  gelegt, 
mit  ber  ä)?a^onnai[e  übergo[[en  unb  an  einen  füllen  Ort 
guiu  ©utjen  gefteüt,  bann  mit  jerbadtem  5l[pif  (9h.  584) 
garnivt.  Ober  man  gic§t  Stfpif  in  eine  Äranjform,  ift 
er  geflitzt,  ftürjt  man  e«  auf  eine  onate  glatte,  legt  bie 
jerfdjuittenen  ^ül)ner  ftad)  in  bie  9)?itte  Ijinein,  übergie§t 
biefelben  forgfältig  mit  9)?o^onnaife  nnb  lä^t  e«  fuljen. 
3n  einer  ©tiinbe  fann  man  fie  ju  Stifdje  geben. 

®eU)öljnlid)  merben  fie  nad;  ber  ©uppc  ober  ju 
einem  tolten  ©ouper  feroirt.  ((Sine  fcljr  feine  23?aljonnaife 
fte§e  9h.  609). 

595.  ÜJJatjoiinaifc  ju  '^-Ift^. 

@in  Ijalbcö  ®la«  ^roocucer*  ober  Olioenöl  unb 
fbenfooiel  3erlaffcner^  SIfpif,  ©al3  unb  etma«  Pfeffer 
mit  trauter*  ober  ©cineffig  geföiiert,  toirb  in  einem 
Tleinen  ^cffel  ober  ^afen,  ben  man  auf  (Si«  fteüt  (in  ßr=« 
mangelimg  beffelben  in  frifdbe«  Srunneninaffer)  mit  einem 
fleinen  Orabtbefen  fo  lange  gefdjlagen,  bi«  e«  3u  ful3en 
anfängt.  S3orbcr  merben  üier  rolje  (Sibottern  fd^aumig 
gerührt  unb  unter  bie  gefdjlagenc  ©nl3c  fdjneü  glatt  eingc» 
rül)rt.  ÜDiefe  gibt  man  fogleic^  über  bie  !altcn  blau  gefottenen 
f^ifd^e,  bi«  biefelben  gaii3  bamit  überbecEt  finb.  2)?an 
fnnn  ^ie3u  ^edjt,  ©d)ill,  f^orellen  ober  9tutteu  nermenben. 
Oann  garnirt  man  fie  mit  auögrftodjcnem  Slfpif  (9?r.  584). 

596.  9?hif(^dn  mit  9JJat)ouiioife. 

(Sin  ©tüdc^eu  gerändjerte*  ober  ^ödel3iinge,  ein 
menig  gelochter  f^ifd}  ober  ^üljnerfleifd^,  eine  S3ride,  rnarh 
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nirter  Slot,  ein  S3iertcl  gebiinftete  ©ouSleber  ober  5IbfäHe 
t)ou  irgcnb  einem  nnberit  ^leifd),  SlfleS  in  fieine  ©tiirfc^cn 
gefdjnitten,  gut  bermengt  mirb  au[  ffeine  S0?eevmu[d)cln 
ober  fteine  3ii<^er[djnldjen  je  ein  Söffe!  bod  gelegt,  mit  ^ifdj=> 
mo^nonoife  (Sir.  595)  übergoffen,  au^en  mit  einem  ^?ränj-^ 
d)en  jerljadten  Slfpif  (9tr.  584)  gnrnirt  nnb  eine  ©tnnbe 
fntjen  gelaffen.  — ®ie§  mirb  nad^  ber  (Suppe  ferbirt. 

,597.  ®djin!cn=(ÖQteau. 

3lbei  in  ©aijmnffer  meid^  gefodjte  ^lolböbriefe  nnb 
ein  IjalbeS  ^fiinb  (280  @r.)  gefodjter  ©d^infen,  eine  l^olbe 
gebiinftete  ®nn€!cbcr  nnb  brei  (Sffig*(S^ampignon§  merben 
fein  mürfetortig  gefd^nitten.  S)ie§  gibt  man  in  eine 
©d^üffel,  fdjüttet  eine  Obertaffe  gute  ©nlje  baran  nnb 
rül^rt  e8  burdjeinanber.  3n  eine  fladje  f^^orm  mirb  finger* 
fjod^  ©ntje  gegoffen,  bte  man  feft  befte!)en  !ö§t,  gibt  baS 
©efdjnittene  l^tnein,  briidt  cS  mit  einem  Söffe!  feft  nnb 
g!att  l^inein  nnb  gie§t  oben  barauf  einige  Söffe!  ©n!je, 
moranf  man  es  an  einem  fii!j!en  JOrte  fidjcn  !äfjt.  3m 
SQSinter  ift  bie§  in  jmei  ©tiinben  gefdjeljcn.  ©obann 
mirb  e§  auf  eine  f!ac^e  ©d^üffe!  geftürjt,  fternartig  mit 
einem  fd^arfen  SJieffer  jerfdjnitten  nnb  mit  SIfpif  ganiirt. 

598.  ??orcir!c  güfjiicr. 

2)ie  ^iüjner  merben  troden  gerupft,  fTammirt  auf 
bem  9tüden  anfgefdjnitten,  bab  ©erippe  ganj  anSge!öft, 
ebenfo  bie  ^a!ö!jant,  ber  ^opf  mirb  jebod^  abgefdjnitten. 
2)?an  mäfdjt  bie  ^ü^ner  mm  rein,  befprengt  fte  !cidjt 
mit  ©a!^  nnb  !ä§t  fie  Hegen,  biß  bie  Q^arce  bereitet 
ift.  3^  berfe!ben  nimmt  man  (für  brei  ^f)ü!jner)  ein 
^funb  (560  ®r.)  ^a!bf!eifd^  nom  Oiiidcn  nnb  ein  $fnnb 
(560  @r.)  ©d^meinefieifd^,  !jadt  biefeß  fein  jnfammen, 
ftö^t  eß  a!ßbann  mit  einem  23ierte!pfiinb  (140  ®r.) 
S3ntter  nnb  einem  S3ierte!pfnnb  (140  @r.)  9Herenfett 
red^t  fein,  gibt  ein  in  ^leifdjbriüje  eingcmcii^tcß  9}?i!d^-- 
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brob,  bret  ro'^e  (Sibottern,  ©olj,  SD^itöfatnufj  bnju,  ftöjjt 
bic8  gut  inttfaiiimen  itub  ))o[firt  c8  bonn  burd^  ein  ^anr» 
fieb.  ^Qt  man  S^^riiffctn,  [o  miegt  man  biefelben  fein 
nnb  gibt  fie  bavnnter,  üier  baüon  fdfjueibet  man  in  ftcine 
©tiicfdjen.  SDann  fdjneibet  man  ©f)ecf,  eine  leidjt  ab» 
gebünftete  ©anöleber,  ein  ©tii^  ^örfeljnnge  ober  ©djinfen 
in  fingertange  ©tiidc^en,  breitet  bie  ^iil^ner  anß  gibt  in 
biefelben  eine  Sage  f^arce,  ein  ©tüddjcn  ©djitden,  ein 
©tiicfdjen  ©anSleber,  ein  ©tiiddjen  ^ödef3iinge  nnb 
©J3ed,  eine  Sage  S^riiffefn,  oben  baranf  micber  f}'arce 
nnb  [o  mirb  abgemecl^feft  bis  baS  ^nl^n  toolt  ift.  2)ie 
f^arce  muß  ben  ©djfn§  madjen.  ÜJZon  brüeft  eS  mm 
feft  jnfammen,  ftreidjt  eS  oorfid^tig  in  ben  ^ropf,  jicljt 
bie  ^ant  in  bie  ^ö^e  nnb  näljt  fte  forgföltig  mit  bop» 
peltem  f^aben  jiifammcn;  binbet  jebeS  ^nljn  m ein 
meijjeS  Stiidj,  mefdjeS  man  oorljcr  mit  Butter  beftvid^en 
Tjot  ober  in  ein  ©tiid  reines  meijjeS  ninmidelt 

eS  feft  mefjrmals  mit  S3inbfaben. 

S)ann  nimmt  man  einen  Stieget,  gibt  ein  Ouart 
(y^  Siter)  (Sffig,  brei  grojje  Söffet  Q^tcifdjbriitje,  etmoS 
meijjen  Sein,  ein  Sorbeerbtatt,  ©djeiben 

gefdjiiitten,  eine  (Sitronenfdjate  etmaS  SitronenmavT,  ©atj, 
einige  9'^etfen,  ^fefferförner,  baS  (SJerippe  üon  ben  ^ütjnern 
jufammengel^acft  baju  nnb  bnnftet  baS  ©anje  eine  ©tnnbe 
tangfam.  Sä^renb  bem  ©ieben  l^ebt  man  bie  ^iitjner 
jmeimat  üorftd[)tig  nm.  9tad^  einer  ©tnnbe  legt  man 
bie  ^ü^ner  ganj  gerabe  in  eine  ©d^üffet,  giefjt  ben  21b»« 
fnb  burd^  ein  ©ieb  barnber,  legt  ein  teid^teS  S3rett  bar- 
auf,  metd^eS  man  befdjmert  nnb  tö§t  bie  ^^iitiner  über 
itiod^t  an  einem  füljten  Orte  fte§en. 

2tm  anbern  2^age  nimmt  man  fie  l^eranS,  entfernt 
ton  jebem  ^ntjn  baS  ^ndj,  jie^t  ben  f^aben  tjeranS, 
gtocirt  bie  $ü§ner  ganj  bünn,  fdjneibet  mit  einem  fd^arfen 
9J?effer  f^öne  runbe  ©tücte,  legt  fie  jiertid^  auf  eine 
23tatte  unb  garnirt  fie  mit  jcr^acfteni  2tfpif. 
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599.  ^orclrtcr  ^lo^jaun. 

Sirb  elicnfo  öerfaljrcn  tüie  9^r.  598.  2)ic[e  ^arce 
reicht  ju  einem  Kapaun,  berfelbe  mu§  jebod^  ein  unb 
eine  ^olbe  ©tunbe  gefodjt  merben. 

600.  ^nrcirtcr  Sn^ian  (genannt  ©olanbin). 

d8  mirb  gan^  fo  ticrfol^ren  mie  unter  9^r.  598 
befd^rieben.  3^^  ^arce  gcl)ört  ober  ein  unb  ein  IjoIbeS 
^funb  (840  Or.)  ^albflei[d§  eben[oüieI  ©d)n)einejTei[d^; 
ouc^  muffen  no(^  S3eidjältni{f  meljr  2^rüffetn,  ©ped, 
©dtfinten  unb  ®au8leber  genommen  merben.  3^^  ©ieben 
braudjt  biefer  3nbian  jmei  unb  eine  i^olbe  ©tunbe. 
dv  mu§  ebenfalö  mit  einem  ^rett  befdjinert  unb  bann 
glacirt  merben. 

601.  Gefüllter  SSilbfi^mcinSfoijf. 

3mei  ^anbüoQ  Stjolotten  unb  l^alb  fo  oiel  ^eter» 
fdiengrün  mirb  jufommen  fein  gemiegt  unb  in  einem 
S3iertetpfunb  (140  ®r.)  S3ntter  gon^  ftüc^tig  gebünftet 
SDal^ineiu  gibt  man  ein  ^fuub  (560  @r.)  ©d)meinef[eif(j§ 
ein  f|albe§  ^funb  (280  @r.)  gefntjenen  ©ped  fein  ge» 
fc^nitten;  bünftet  biefeö  §albmeid).  2)ann  nimmt  man 
ein  ^funb  (560  ®r.)  rol^eö  ^lalbfteifc^  unb  ^adt  e§ 
ganj  fein.  S)a§  iu^mifdjen  l^atbgebünftete  ©djmeinefteifd^ 
mit  ben  (Sfjalotteu  unb  ^ßeteifdiengriin  nebft  einem 
©tüd  ©d^marjmilb  mirb  fein  gemiegt  unb  gefallen, 
bann  mit  einem  Kaffeelöffel  ^leüengemürj,  i|3iment, 
SOhigfatnu^,  ^fcffet/  brei  getrodneten  fein  gefto^enen 
Lorbeerblättern , putoerifirtem  3)?ajoran  gemürjt  unb 
mit  einer  fein  gemiegten  ©itronenfdjale,  fomie  mit  bem 
jerf;adten  Kalbfteifd;  3ufammen  in  einem  SlJörfcr  fein 
geftoffen. 

S)er  SBilbfdjmeinöFopf,  mo  möglid^  (ber  fdjöneren 
3'orm  megen)  mit  einem  ©tüd  oom  Apalfe,  mirb  rein 
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(jenjafd^eii,  [orgföltig  auSgebeint,  mit  mib  ^^feffer 
iiub  ©ad) Ijolberbecrcn  tiou  imien  eingcriebcn.  SSor  bcm 
^•arciren  tuirb  er  abgemafc^en.  ©ann  mirb  ein  tjoIbcS 
*!}3fuub  (280  ®r.)  frt[d)er  @.ped,  jmei  mit  ©emüvj  unb 
0al3  beftreiite  ^anglebcru  unb  eine  l^albe  gefottenc 
^ödcljnnge  in  fingerlange  nnb  I)albfingcrbide  0tüde  jer« 
fd^nitten.  (Sbenfo  mirb  ein  ^funb  (560  ®r.)  2^rüffeln 
fein  gefdjnittcn.  JIDann  legt  man  ben  ©i^meiiißfopf  flad^ 
auSeinanber,  überflreidit  itjn  breifingerbid  mit  f^örce, 
taud}t  bie  ^anb  in  frifdjeö  SBaffer  nnb  brüdt  bie  f^farce 
feft  barauf.  ©ann  folgt  eine  ^age,  gemifc^t  oon  0pe(f, 
3nnge,  ©anSleber  mit  ©rüffetn  beftreut,  Ijieranf  mieber 
eine  Sage  f^ßi^ce  nnb  fo  mirb  abgemedjfett,  bis  ber  ^opf 
ood  ift.  ©ie  ^aut  toirb  fobann  mit  einer  großen 
©reffirnabel  mit  feinem  S3inbfaben  forgfältig  jnfammen» 
genäht  unb  ber  ©d^meinSbopf  feft  mit  Sinbfaben  in  eine 
mit  S3ntter  beftridjene  ©eroiette  eingebnnben.  3n  einen 
©iegel  mirb  eine  S3outcide  rotljer  SBein,  jmei  9??a§ 
(2  Siter)  (Sffig,  bier  3^icbctn,  eine  gelbe  Oiiibe,  ©ederie^ 
murjel  in  ©d^eiben  gefd)nitten,  ein  ©tjeelöffel  Pfeffer* 
förner,  gmei  ^anbüoll  ©alj,  Sßad^l^olberkeren,  brei  Sor* 
becrblättei,  fcdjS  Steifen,  baS  jer^anene  ©ebein  bom  Ä'opf, 
fed^S  gepnijte  jerf;auene  ^älberfü§e  gegeben  unb  ber 
©djmeinSfopf  brei  bis  hier  ©tnnben  unter  öfterem  Um» 
menben  barin  gefotten.  ©ann  löjit  man  ben  ©t^meinS» 
fopf  ein  menig  erfalten,  legt  i^n  in  einen  großen  ©iegel, 
gie§t  ben  Slbfnb  barüber,  befdjmert  ifpi  mit  einem  Ieidt)ten 
S3rett  nnb  läjit  i§n  adjt  ©age  ober  länger  ftel^en.  Sor 
bem  ©ebrnnd)  mirb  ber  S3inbfaben  obgelöft,  baS  ©ud^ 
^erimtergenommen  unb  ber  ©djmeinSfopf  in  fdjöne  ©djeiben 
gefd)iiitten,  fo  biel  man  gerabe  babon  nöttjig  !^at,  mit 
Stfpif  garnirt  nnb  mit  2öad}tplbcrbecrfance  (9^r.  312) 
gn  ©ifd;  gegeben,  ©er  übrige  ©djmeinSfopf  fann  in 
ber  ©nl3e  ein  S?iertelja^r  anfbcmaljrt  merben,  menn  nod^ 
meijrere  ^äibcvfüf’e  ba^n  genommen  merben. 
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602.  ©onfclckr^ttflctc. 

jDrei  große  fdjönc  ©anSleberu  irerben  mit  S3uttcr 
imb  l^atb  gebünflct,  unb  nac^bem  bieß  gefrfie^en, 

legt  man  fie  IjerauS  unb  lößt  fte  ein  menig  erfotten. 

2) aun  iDcrbeu  jmei  ^[imb  (1  ^Uo  120  ®r.)  ©cf)h}eineflei[d^ 
(öom  Etüden)  in  ficine  SBnrfel  jerfd^nitten,  jmötf  (Sßaiotten 
unb  ipeterfiliengriin  fein  gemiegt,  in  einem  SSiertelpfunb 
(140  ®r.)  S3ntter  ein  menig  gebiinftet,  bcmn  gibt  man 
bo«  jerfdjnittene  (Sdjmeinefteifd)  l^inein,  bnnftet  c«  jiemtic^ 
meid^  nnb  miegt  e«  auf  einem  S3rett  red^t  fein.  £)ie 
©änfelebern  merben  in  fingerbide,  tnngtidje  ©treiben  jer» 
fd^nitten.  SDie  Stbfätte  mit  bem  fein  gemiegten 

im  SD?örfer  rec^t  fein  jerftoßen,  bie  ^arce  in  eine  ©d^üffet 
gegeben,  unb  bie  ©once,  morin  bie  Gebern  gebiinftet  finb, 
bornnter  gernl^rt,  bann  baS  ©anje  bur(^  ein  ^aarfieb 
paffirt.  ^Qt  man  S^rüffeln,  fo  merben  biefelben  Qbge«^ 
f(^att  nnb  fein  gemiegt  an  bie  burdjpaffirte  f^arce  ge- 
rül^rt.  (Sine  i|3rife  Sielten,  SHmobegemütj  (^iment), 

3) lu§fatblntl}e,  SDlnjoran,  Pfeffer  nnb  ©otj  mirb  fein 
geftoßen  unb  ebenfaüS  an  bie  f^arce  gegeben.  ISDie  jer» 
fd^nittenen  ©änfetcbem  merben  leidjt  mit  ©alj  bcfprcngt 
nnb  mit  jerfdjuittenen  Strüffeln  belegt.  2)ann  bereitet 
man  an«  SBaffer,  9)?e^t,  einem  @i  nnb  ©alj  einen 
Slnbelteig,  maltt  benfelben  fingerbid  aiiS,  ftreic^t  eine 
rnnbe  f^orm  ober  ^afferol  mit  ©djinatj  an§,  legt  bie 
f^orm  mit  bem  Seig  ouö,  fo  baß  berfetbe  jmei  f^inger 
breit  über  ben  Stanb  gel)t,  belegt  ben  Soben  mit  ©ped* 
fd^eiben,  gibt  bann  abmed^fetnb  ein  ^age  f^arce  eine  ^agc 
ü?eber  mit  Striiffetn  l^inein,  fäfjrt  bamit  fort,  bis  Sitte« 
jn  (Snbe  ift.  S)ie  f^arce  muß  ben  ©d()tnß  mad^en. 
2)ann  mirb  oon  2^eig  ein  2)edet  in  ber  (SJröße  ber  f^orm 
gemadjt,  ber  önßere  Slanb  beS  SDedelS  mit  @i  beftrid^en 
unb  fefl  mit  ber  f^orm  jnfammengettebt.  3n  ber  9)?itte 
madjt  man  eine  tljalergroße  Oeffnnng,  fe(jt  einen  breU 
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fiiigcrl^ol^eu  ^amtn  tion  S^eig  barouf,  ber  mit  bem  SDerfel 
^ut  üerBunben  fein  mu§  unb  bätft  bie  ^nftete  eine 
0tmibc  im  ötoljr,  morauf  man  fie  nn  einen  füllten 
Ort  über  9?ad)t  ftetjen  läßt.  5tm  anbern  ^age  ftürjt 
man  fte  auf  eine  glatte,  tÖ§t  fie  jmei  bis  brei  S^age 

ftetjen,  tjebt  bann  ben  obern  Oecfet  l^erunter  unb  über* 

gießt  bie  haftete  mit  Stfpi!  (5Rr,  584).  -3ft  ba3 
?tfpif  beftanben,  töft  man  ben  än§ern  2:eig,  jebod^ 
nur  fo  meit,  atö  man  üon  ber  haftete  Ijernnterfd^nei* 
ben  mitl,  ab,  fd^neibet  ans  ber  haftete  fcfjöne  0türfe, 
legt  biefetben  auf  eine  glatte  unb  garnirt  fie  mit 
^fpif.  @S  ift  beffer,  menn  bie  haftete  erft  nadj  ad^t 

Stagen  tertnenbet  mirb,  ba  fie  bis  batjin  eine  fdtjönere 
meife  f^arbe  ertjätt.  2D?an  fann  fte  and^  ganj  311 

Sifdtje  geben,  inbem  man  tion  einem  iöogen  meinem 
ipapier  eine  Traufe  fcfjneibet,  bie  haftete  bamit  um* 
binbet  unb  mit  Stfpi!  garnirt. 

60.3.  ®onfcIcbcr|iaftetc  o^nt  Struffelii  ouf  onbere  9Irt. 

Orei  gro§e  ©anStebern  merben  in  tjatbfingerbidc 
tängti^e  ©d^eiben  gerfc^nitten,  eine  l^albe  0tnnbe  in 
SDBaffer  mit  ätiitdf)  gelegt,  l^erauSgenommen,  eine  SSiertet* 
ftunbe  in  einen  Onrdtjfd^tag  äiim  Stbtaiifen  gegeben,  auf 
ein  Srett  gelegt  unb  jebeS  ©tücfdtjen  mit  ©at^  befrent. 
Sn^itiifd^en  miegt  man  ein  unb  ein  l^atbeS  ^funb  (840  ©r.) 
©djraeinefteifd^  (9iüden)  ober  um  brei^ig  ^renjer  S3rat* 
murftbrett,  fomie  bie  idbfätle  tion  ben  lOebern,  au§erbem 
jmei  fteine  Siebern  unb  fed^S  Stjatotten  re^t  fein  unb 
.pnffirt  bie§  burd^  ein  ©ieb.  @in  Sßiertetpfunb  (140  ©r.) 
©änfefett  läßt  man  taiiVöarm  merben,  rü^rt  eS  unter  bie 
<5arce  unb  gibt  eine  Sjßrife  Sttetfen,  ^iment,  Pfeffer,  etmaS 
dttusfatniiß  unb  ©nt^  ba^it. 

jDaiin  mirb  ein  Steig  in  ber  tiorbefd^riebenen  2Beifc 
bereitet  unb  im  Uebrigen  ebenfo  tierfa^ren,  tnie  unter 
Sttr.  602  auSfütjrtic^  befd^rieben  ijl. 
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604.  ©nnfcleöcr^oftete  oiif  kitte  9lrt« 

jDrei  ©anSlebern  toerben  in  längltd^e,  I^Qlbfin9eT»> 
birfe  (Sdjetben  gefc^nitten,  in  eine  3)?i[(j^ung  üon  falter 
2)iil(^  unb  SSaffer  gelegt,  bann  l^erauS  gelegt  mit  @qIj 
befprengt,  mit  etmaS  2)Ju§!atnu§  gercürjt,  bie  SIbfäfle 
mit  einer  ganzen  Seber  unb  Stjalotten  red^t  fein  gemiegt, 
bann  bnrd^  ein  ©ieb  paffirt,  mit  ©alj,  9?elten  unb  Sltmobe* 
gemürj  (^iment)  gemurrt  unb  gut  üerrüljrt.  2)ann  eine 
^orm  gut  mit  S3ntter  auSgejtrid^en,  eine  ?age  ^arce, 
eine  Sage  Seber  mit  STrüffeln  ^ineingegeben,  (le^tere 
!ann  man  au(^  megtaffen)  unb  fo  abgemedjfelt,  bi§  SlÜe«  - 
511  (Silbe  ift.  SDie  ^arce  mn^  ben  ©d}tu§  mad^en.  Oben 
mirb  bie  ^arce  mit  ©pedfi^eiben  bebedt  unb  mei^eö  mitiSnt' 
ter  beftrid^eneg  Rapier,  meldjeS  man  feft  einbrüdt,  barauf 
gelegt.  Oie  haftete  mirb  fünf  SSiertcIftnnben  im 
gebaden.  Oa«  Rapier  mjrb  l^ierauf  meggenommen,  al8» 
bann  [tid^t  man  mit  einer  (Sabel  einigemate  in  bie  haftete 
oben  hinein,  bamit  ba8  ^ett  einbringen  fann,  unb  jteflt 
fie  bann  an  einen  füllen  Ort.  2Im  anbern  Oage  ift 
bie  haftete  öoßftänbig  erfaltet.  Oie  fjcrau§geftod^enen 
©d^nitten  garnirt  man  mit  SIfpif.  Oie  haftete  nin§  in 
ber  gorm  bleiben,  ba  man  fie  nid^t  ftürsen  fann. 

605.  §ofciipnftctc. 

3toei  abgejogene,  ungebeijte  ^afen  otjuc  3ung 
(Pfeffer)  merben  gefal3en,  gemürjt  unb  bid  gefpidt. 
hierauf  gibt  man  fie  in  eine  S3ratpfanne  unb  brät  fie 
mit  3töiebcln,  (Sitronc,  einem  Sorbeerblatt,  einem  @Iaö 
rotl^en  SBein,  einem  Söffet  f5teifd)brü§e  unb  betegt  ftc 
oben  mit  23utter.  ©inb  fie  meid^,  mirb  oon  ben 
©c^tegetn  baö  t5^teif(^  abgetöft,  unb  baö  f^t^ifd;  öom 
3iemer  über  quer  in  flctne  ©tüddjcn,  (aiiö  je  einem 
ad]t),  gefd^nitten.  Oaö  ^feifd^  tion  ben  ©djtcgetn,  ein 
SSiertetpfnnb  (140  ®r.)©Dcd,  cbcnfoöiet  gefodjtcr  ©d^infen 
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tt)irb  jufammen  fein  gesiegt  in  einem  S3iertelpfnnb 
(140  ®r.)  S3iitter,  üier  bi«  [ecf)«  (Sfjalotten  unb  elmaS 
^cterftliengrün  in  einem  Stiegel  ober  ^afjeroi  fdjiiett  ge= 
bämpjt.  ®ann  fommt  ba«  fein  gemiegte  f^leifcl)  unb  bie 
(Sauce  Dom  ^afeubraten,  fomie  ein  in  ein» 

gemeid^te«  2)?iItfjbrob  l^inein,  unb  biefe«  In^t  man  311» 
fammen  ein  luenig  büuften.  SBcnn  man  tt)id,  fann  man 
aud^  fein  gemiegte  Strüffetn  unter  biefe  f^^arce  geben. 
®ann  mirb  eine  ®an«Ieber  gleii^faü«  leidjt  gebünftet, 
in  bünne  Scheiben  gefd^nitten,  ettoa«  mit  ©alj  befprengt. 
SDie  StbfäCIe  ber  lieber  gibt  man  jum  geluiegten  unb  ge» 
büufteten  f^Ieifd^,  tuetd^e«  mitfammen  in  einem  2J?örfer 
red^t  fein  geftoßen  tuirb.  3;ft  bie§  gcfdjeljen,  fo  gibt 
man  bie  f^arce  in  eine  tiefe  ©d^üffel,  riUjrt  brei  rol^c 
©ibottern  baran,  fohjie  ©at^,  ^ellcngemitrj,  Pfeffer, 
3Jtu«fatnu§,  ^Hmobegenjilrj  (^iment).  hierauf  tuirb 
öon  einer  ÜJta§  (1  iCitcr)  9?tef)I,  SSJoffer,  ©atj  unb 
einem  @i  ein  fefter  Steig  gemad^t  unb  berfelbe  fingerbid 
au«gen>at!t.  @in  ^afferol  ober  tiefe  f^orm  wirb  mit 
Sutter  au«geftrid;en,  ber  Steig  ^ineiugelegt,  ba§  er  jmei 
f^inger  breit  über  ben  81anb  Ijerüberfteljt.  Stuf  ben  §3oben 
be«  Steige«  legt  man  einige  ©pedfdfieiben,  bann  eine 
bünne  Sage  fynree,  tjierauf  ebenfo  Seber  unb  ^afeiiftücE» 
d^en,  unb  med^fett  fo  ab.  SDie  f^arce  mu§  ben  @djtu§ 
madjen.  Obenouf  legt  man  einige  (Spedfdjeibeu,  malft 
au«  Steig  einen  SDcdel  fo  gro§,  ba§  er  bie  f^orm  oben 
fd)tie§t,  beftreidjt  ben  über  ben  Olnnb  norftetjeuben  Steig 
mit  @i  unb  brüdt  biefen  mit  bem  SDedet  feft  ^ufanimen. 
3n  ber  SJiitte  mirb  eine  ruube  t^otergrof^e  Oeffnung  ge» 
mad^t,  ouf  metd^e  man  einen  breifingerbreiten,  ou«  2Teig 
geformten  ^omin  fe^t,  ber  mit  bem  bie  haftete  fdjtiefien* 
ben  SDedet  gut  oerbunben  fein  mu§.  SDiefe  haftete 
mirb  im  91o^r  brei  33iertctftunben  bei  jiemtid)  ftartem 
f^euer  gebaden.  @ot(te  fie  mätjreub  bem  S3adcn  an 
ber  Seite  auffpringen,  fo  fann  man  ben  9^i§  mit  etma« 
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3)?efjtpapp  bevf(eBen.  Söenn  bte  haftete  fertig  tft,  Iä§t 
man  fie  über  9?adjt  in  ber  f^orm  fielen,  ftür^t  fie  am 
anbevn  S^age  auf  eine  glatte,  ^ebt  am  brüten  S^age  ben 
ÜDedel  tjernnter  unb  gie§t  3ertaffenen  Stfpif  barauf.  -Offl 
bie  SD^affe  feft,  fann  man  bie  haftete  and;  ganj  311  2:ifd;e 
geben.  3n  biefem  ^aße  fc^neibet  man  einen  33ogen  meines 
Rapier  iuie  eine  Traufe  unb  nmbinbet  bamit  bie  haftete. 
Keffer  nod^  ift  e§,  menn  man  ben  äußeren  Steig  forg= 
fäütg  abtöft,  bie  haftete  in  bnnne  0tüde  fc^neibet  unb 
biefe  auf  eine  glatte  mit  Stfpif  ber3iert  legt. 

606.  ?fOfttttcnfmffctcn  mit  Trüffeln. 

SD^an  bereite  bon  3tüet  S0?aß  (2  l2iter)  eini- 

gen @iern,  Saffer,  0al3  unb  einem  0tndc^en  SSntter 
einen  ^aftetenteig.  3^^^  S^afanen  merben  gerupft,  ge- 
putzt, ftammirt,  ausgenommen,  gett)afd;en,  gefal3en  unb 
breffirt,  ®rei  SSiertelpfunb  (420  ®r.)  S^iierenfett,  eben- 
fobiet  0ped  nnb  ein  ^fnnb  (560  ®r.)  ro^er  0d;infen 
merben  mürfetartig  gefd;nitten.  (Sbenfo  merben  3tbei 
3b)iebeln,  eine  ^eterfilienU)nr3eI,  eine  gelbe  Ülübe  in 
0c^eiben  gef(^nitten,  biefeS  3iifammen  nebft  ben  ^afanen 
mit  etmaS  ©al3,  3mei  ^fefferförnern,  Steifen,  ®§atotten 
unb  3U)ei  Lorbeerblättern  mirb  langfam  gebünftet,  bis 
©ped  unb  ©djinfen  anfangen  gelb  311  merben.  SDann 
gießt  man  einen  ©d;oppen  (V*  Liter)  SBein  unb  ebenfo- 
biei  gute  ^teifc^brül^e  baran  unb  läßt  bie  ^afanen  in" 
biefem  ©afte  meic^  merben.  Sttsbann  merben  fie  IjeranS- 
genommen,  in  eine  ©djüffel  gelegt  unb  ber  ©aft  burc^ 
ein  ^aarfieb  getrieben,  hierauf  fd;ält  man  3cr;n  Striiffetn 
rein,  mäfc^t  fie,  tegt  fie  in  ben  ©aft  unb  läßt  fie  in 
bemfetben  meid;  fod;en.  SDie  ^üffe,  madjt  man  mie  folgt: 
man  fd;neibet  brei  ^^fnnb  (1  ^üo  680  ®r.)  mageres, 
forgfältig  abgel;äuteteS  ^atbfteifd;,  ein  ^fimb  (580  ®r.) 
frifcl^en  ©ped  in  SBnrfel,  nnb  gibt  ©0(3,  ^hiSFa(iu:ß 
nebft  einer  (Sitronenfdjale  ba3ii,  miegt  bicß  ^ttleS  fein, 
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jiößt  c8  bann  in  einem  2)?ör[er,  ober  bie  ^orce  tnirb 
nur  fein  gemiegt  nnb  bann  burc^  ein  (Sieb  paffirt,  gibt 
eö  in  eine  ©d^üffel  nnb  gie§t  ben  @aft,  morin  bic 
Strüffeln  gefod^t  ftnb,  nebft  bem  (Saft  tion  jmei  (Sitronen 
baran  nnb  rü§rt  Stfleö  gut  bnrd^einanber.  ©ne 
beftrei(^t  man  mit  ©d^malj,  legt  fie  mit  bem  fein  anö:* 
gemailten  Steig  anö,  gibt  eine  Sage  etma« 

jerfd^nittene  Strüffeln,  bann  eine  l2oge  üon  bem  in 
Stüde  gefc^nittenen  obgelöflen  f^afanenfleif^  hinein 
unb  fäl^rt  immit  fort,  bis  2lUe8  ju  (Snbe  ijt.  SDie 
mu§  ben  Sd^Iu§  bilben.  3m  Uebrigen  oerfäljrt  man 
mie  mit  ben  oorbefd^riebenen  hafteten  (SItr.  602  unb  605). 
2)ie  mu§  eine  Stunbe  gebacfen  merbcn. 

ÜJtan  Iä§t  fie  über  Slta^t  in  ber  f^orm  ftcf)en  unb  ftürjt 
fte  am  anbern  Stage  auf  eine  glatte  ^erau3. 

607.  ^ttflöfcn  bcr  ©datine. 

S3ier  Sot§  (70  ®r.)  ©elatine  mirb  mit  einem 
Ouart  (V4  ?iter)  SBaffer  jum  ^cuer  gefetjt,  langfam 
getod^t  unb  fleißig  umgerüljrt;  ift  fie  big  jnr  ^älftc 
eingefodfit,  fo  gie^t  man  fte  burd^  ein  ^aarfieb.  50?an 
fann  fie  aud^  nur  in  fod^enbem  Söaffer  auflöfen,  inbeni 
man  fte  in  einen  falben  Sd^oppen  l^ei^eS  SSSaffer  legt 
unb  fleißig  umrül^rt. 

*608.  ©cfuljter,  gefüllter  'Hol. 

Sinem  jmeipfünbigen  (1  ^tlo  120  (3x.)  2lal  mirb 
bic  ^aut  abgewogen;  berfelbc  mirb  üon  Unten  ber  Sänge 
nad^  aufgefdjiiitten,  ausgenommen,  aiiSgemafd^en,  ber 
Äopf  abge^adt,  baS  ganje  Oiüdgrat  l^erauSgenommcn,  in 
jmei^anbbreite  Stüde  gefd^nitten,  gefallen,  gepfeffert  unb 
mit  etmaS  Oemürgpulüer  (fiel^e  SHr.  395)  beftreut.  — 
SBö^renb  baS  Salj  burdjbringt,  mad^c  man  folgenbe 
garce;  3Han  nel^me  ein  ipfunb  (560  (Sr.)  ^ed^t,  fd^ncibe 
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alle  ^out  -unb  ®röte  l^eraitö,  [jarfe  ba«  ^Iei[d^  baüoti 
fo  fein  lüie  möglich,  fto^e  e§  mit  Sott)  (175  ®r.) 
S3uttcr  im  3}?örfer  recf)t  fein,  fd)neibe  eine  i^^b 

^etcrfitiegrüne«  fein,  röfte  e8  mit  einem  ©tücfii^en  33utter 
auf  bem  9^be  jmei  abgef(^ätte,  in  Söaffer  einge* 

meierte  unb  gut  ouSgebrüdte  SDTiti^brobe  l^ineiu,  rü§re  fie 
auf  bem  fo  tange,  bi§  e§  ein  Seig  ijl  unb  fi^ 

oom  ^afferot  toStöfet;  bann  miirje  man  fte  mit  ©atj 
unb  ©emürjpntoer,  fd^tage  ba§  @etbe  oon  tiier  Siern 
ba^n  unb  fto§e  eS,  uat^bem  eb  ertattet,  mit  bem  ^ec^ten* 
fleifc^  unb  ber  S3utter  nnb  einem  Söffetootl  S3efi^amel 
(fiel^e  279).  hierauf  [treidle  man  biefe  ^e^ten» 
farce  bnrd^  ein  ®ieb  unb  fülle  ben  2tat  bamit,  rotte  il^n 
jufammen,  lege  i^n  in  ein  mit  S3utter  beftridjeneb  5^ud^ 
unb  rotte  bab  Stud^  mit  bem  ^ate  mieber,  binbe  bie 
©tücfe  ab  unb  fc^nüre  fte  unb  fo(^e  ben  5Iat  in  einem 
^fs^fiib  (fte§e  97r.  553)  in  jmanjig  Sttinuten  gar. 
ber  Slot  in  bem  0ub  erfattet,  fo  mirb  er  ^eranb*,  ber 
Sinbfoben  unb  bab  Stud^  abgenommen,  ^jorirt,  gtacirt 
unb  auf  einer  oöaten  iptatte  mie  folgt  angeric^tet:  SJtan 
gieße  auf  eine  ^tatte  etmab  öertaufeneb  Stfpit  (fie§e 
9?r.  582),  taffe  eb  auf  bem  ©b  fut3en,  lege  ben  Slot 
barauf,  fd^neibe  bon  bem  gefüllten  Stfpi!  fd^öue  egale 
jDreiede,  garuire  bamit  bie  glatte  nnb  gebe  fotgenbe 
!atte  (Sauce  baju:  2)7ou  uel^me  öier  tjartgefod^te,  getbe 
@ier,  brei  ©tüd  ©fftggnrfen,  einen  f|otbeu  (Sßtöffet  kapern, 
ein  St^tetpfuub  (70  @r.)  gepulte  ©arbeiten,  einen  @ß' 
iöffetöott  in  ©atjmaffer  meid^gefod^teb,  abgefü^tteb  unb 
aubg^rüdteb  ^Örbetfraut  uebft  etmab  Sitronenfd^ate, 
fd^neibe  Sttteb  jufammen  redjt  fein,  ftreic^e  eb  burd^  ein 
©ieb,  bemil^re  eb  mit  bem  ©oft  einer  Sitrone,  etmab 
Söein  unb  SBcineffig,  gebe  noc^  ©atj,  fpanifd^eu  Pfeffer 
unb  etmab  ©atatöt  boju  unb  ridjte  biefe  ©ouce  in  einer 
©auci^re  an  uub  ferbire  fte  gu  bem  Stat. 
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*609.  9Jla^onoifc  öon  §u^ncrii  mit  ©ttittt. 

2Jian  bereite  jroei  ^ü§ner  itiie  in  5Rr.  594  bc* 
[d^rieben  i[t.  Söenn  nun  bie  ^ü^ner  öerfc^nitten  finb, 
fommen  fie  in  eine  f leine  irbene  ©dbüffel;  ettnag  (S[ftg 
unb  Oel,  @al3  unb  Pfeffer  wirb  baran  gegeben,  unb 
[o  werben  jte  einige  mariniren  geloffen.  Söö^renb 
bem  fodjt  man  fedjS  ©icr  §ort,  ebenfoü«  fed^S  Ärebfe, 
ob,  |)u^t  öier  !2ot|  (70  ®r.)  (Sorbetten,  öier  Stüd 
Äopffolot  unb  UTod}t  eine  SD?ot)onoife*Souce,  wie  in 
3^r.  491  befc^rieben  ift.  Sttsbonn  fct)neibe  nton  oon 
bem  Solot  fed^S  fd^öne  ^erjd)en,  boö  übrige  S9efte 

boöon  wirb  mit  bem  2)7effer  einigemole  burd^gefd^nitten 
unb  ouf  eine  runbe  flotte  gelegt.  2)ie  ^u^ner  werben 
nun  ouf  biefem  Sotot  breffirt:  SJJon  ne^me  nömlid^  juerft 
ben  9?ücEeu,  bonn  bie  f^^ttgel,  bonn  bie  Sd^Iegel  unb 

jule^t  bie  S3rüfte,  überjie^e  jebeS  biefer  Stiidd^en  mit 
SJtoijouoife  unb  richte  fie  wie  einen  ticinen  S3erg,  welcher 
oben  fpitjig  äulöuft,  on,  übersielje  biefen  fleinen  S3erg 

nochmal  mit  3}?o^onoife,  bod^  fo,  bo§  er  gonj  glott  ift. 
— 2)ie  fedjö  Porten  ©ier  werben  nun  oufred^tfte^enb, 
mit  ber  Spi^e  nod^  Oben,  um  ben  Solot  gegeben.  — 
2Iuf  jebeS  (£i  tommt  ein  9tingd^en  oon  Sorbetten;  in 
bo8  S^ingc^en  eine  ouSgebrod^ene  ^reböfd^eere,  on  Weidner 
mon  bie  eine  Spiije  ber  (Sd^ole  geloffen  l^ot,  um  fic 

bomit  in  bem  (Si  feftjufteden.  — 
ober  üor  bem  (Si  fommen  wieber  9iingd^en,  in  weld^c 
bo«  ^reböfd^weifd^en  geftedt  wirb.  — Oer  (Sfftg  unb 
bo8  Oel,  in  Weld^em  bie  ^ü^ner  gelegen  finb,  wirb 
burc§gefei§t  unb  etwo8  gel^odte,  blonf^irte  ^eterftlic  boju 
gegeben.  — Unmittelbor  oor  bem  Seroiren  werben  bic 
Solotl^er^d^en  erft  in  ben  Sfftg  getunft  unb  oufred^t=* 
fte^enb  gwifc^en  jcbe«  @i  geftettt 
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*610.  ®c|uljtc8  §afanen=9lQ0ont. 

6in  ^ofan  wirb  im  Äafferol  gebraten,  mic  in 
5Rr.  416  befd^rieben  ift.  S3i§  er  erfaltet,  gie§e  man 
eine  ^ranjform  öoll  2l[pif  nnb  Ia[fe  i^n  im  (Si§  fuljen. 
S^ad^bem  ber  ^afan  erfaltet  ift,  n)irb  er  nad^  ber  91egel 
ticrfj^nitten.  — @ed^8  Söffe!  tioH  0auce  öon  5Rt.  316 
merben  mit  ber  abgefetteten  beö  f^afan,  einem 
®!äSd^en  2Beiß='2öein  nnb  (Sitronenfaft  aufgefod^t;  menn 
bie  (Sauce  pafftrt  ift,  fommen  fed^S  Söffetüoß  3Ifpif 
bamntcr.  2)ic  Sauce  mirb  bann  auf  bem  (Sifc  fo 
!onge  geril^rt,  bis  fie  bi(ff!ie§enb  mirb.  3)ie  ^ansform 
mirb  in  marmeS  SBaffer  getaud^t,  abgetro^net,  auf  eine 
i|3!otte  geftürjt  nnb  auf  (SiS  gefteüt.  3n  bie  27titte 
biefeg  ÄranjeS  mirb  nun  ber  öerfd^nittene  f^afan  ange* 
rid^tet,  inbem  man  jebe6  Stüdd^en  in  bie  Sauce  tunft 
nnb  auf  einanber  fe^t,  fo  ba§  eS  fpi^ig  nad^  Oben  ju* 
läuft.  — S^lad^  bem  gänjüi^en  (Srfalten  beS 
3tagout8  mirb  bie  übrige  Sauce  nod^ma!  marm  gemalt 
nnb  mieber  falt  gerü!§rt  nnb  bünnflie§enb  ba?  ganje 
31agout  bamit  maSfirt,  ba§  e8  einen  fd^önen  ©lanj 
befommt.  ^ot  man  S^rüffel,  fo  fann  man  ganj  oben 
einen  anbringen  nnb  unten  ein  ^ränjd^en  baoon  ma^en; 
biefelben  merben  mit  2!fpif  beftrid^en,  ba§  fie  glänzen. 

*61t  ©eftt^te«  IRcbp^ncrsfRßgout. 

Sßirb  ganj  bem  im  oorl^ergel^enben  S^iro.  610  be* 
fd^riebenen  ^afanenragout  gleid^  bereitet;  jebod^  müffen 
für  fed§3  ^erfonen,  namentüd^  menn  bie  5Rebl^üI§ner  nod^ 
jung  finb,  brei  Stüd  genommen  merben. 
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612.  ^Ittflöfctt  ber  ^aufcnfilofen. 

3wci  Sotl^  (35  @r.)  ^au[enbla[e  ir erben  fein  ge» 
fc^nitten,  rein  geföafd^en,  mit  einem  Ouart  (V4  ?iter) 
2Ba[[er  gum  ö^euer  gefegt,  tangfam  gefoc^t  nnb  fleißig 
obgef träumt  3ft  bie[e  ^lüffigfeit  bi«  ^ur  ^älftc  eingc* 
fod^t,  gie§t  man  jie  burd^  ein  ^aarfieb  ober  ein  naffe« 
Stuc§.  jDiefe  ^au[enbla[e  öermenbet  man  falt,  jebod^ 
nod^  flüfftg,  3u  (Sreme.  ©oUte  fic  ju  Oelde  öermenbet 
merben,  fo  mu§  man  bom  Slnfangc  an  ctma«  mel^r 
SBaffer  nel^men.  (Sin  (Simei§  mirb  bann  ju  feftem  ©d^nec 
gefd^Iagen,  baranf  gegeben  unb  fo  lange  bamit  gefod^t, 
bi«  bie  ^aufenblofc  ganj  rein  gemorben  ifl,  al«bann 
gie§t  man  fte  burd^  ein  reine«,  naffe«  Stud^. 
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613.  feiner  gcfcnleig. 

®ine  2)?a§  (1  ^iter)  feine«  3J?e[)I  gibt  man  in  eine 
©d^üffel,  mad^t  in  ber  21?itte  besfeiben  oon  brei  Söffe! 
guter  ^efe  unb  laumarrner  2)?i!d^  ein  2)ämpfe!  (.^efe!) 
unb  lä^t  e«  gut  gelten.  2öä!jreub  beni  rü!)rt  man  jmölf 
Sotl^  (210  ®r.)  Sutter  fd^oumig,  gibt  jmei  bi«  brei 
ganje  (Sier,  jmei  Sotl^  (35  ®r.)  2i^ee» 

löffe!  ©alj  baran,  rül^rt  e«  mit  ctma«  31ti!c§  unter  ba« 
jDämpfel,  mad^t  einen  feften  ^eig  baoon,  fdfjlägt  il^n  ganj 
fein  ab,  läßt  i!)u  abermal«  gelten  unb  öermenbet  il^n  nad^ 
S3eüeben  ju  S3re(je!n,  5!tubeln,  ^ud^en  :c. 

Anleitung:  ®ie  baju  öerioenbetc  SJtitcb  barf  nur  lau» 
toarm,  nie  aber  beiß  ober  ganj  lalt  baran  gegeben  toerben.  ®er 
Seig  mu§  immer  jugebeeft  in  ber  9täbe  be«  Ofen«  ober  an  einen 
toarmen  Ort  geßetlt  toerben,  bie  ^)efe  muß,-  toenn  e«  frifebe  ©ier» 
befe  ifi,  mit  frifebem  Sßaffer  oerrübrt  toerben,  unb  bureb  ein 
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^aarftcB  ober  SucB  gegoffcn  tocrben,  bamit  oHefl  Unreine  jurüd» 
bleibt.  $>at  ftcb  bte  ^efe  ju  5Boben  gefegt,  toirb  baS  alte  Gaffer 
abgegoffen  unb  frifcbe3  baran  gegeben.  ®tefe«  Serfa^ren  mu§ 
jöjei»  bis  breimal  mieberl^olt  »erben.  ÜDaburc^  verliert  bie  §efe 
ben  bittern  ©efcbmacf.  lErodene  ^efe  fann  man  am  beflen  an 
einem  füllen  Orte  aufbetoal^ren.  iDiefelbe  muß  mit  lautoarmer 
2Rild>  unb  ettoaS  fein  gefto§enein  ftüffig  gemacht  »erben. 

614,  Orbinörcr  gcfenteig, 

3n  eine  3J?a§  (1  Siter)  2)?e]^l  mac^t  man  tn  ber 
SUiitte  ton  ^efe  unb  loumarmer  ein  jDämpfel, 

lä§t  eö  gut  geijen,  gie§t  ein  S3iertelpfunb  (140  @r.) 
jerloffene«  laumarmeS  ©d)maf3  ober  S3utter  neBfl  jttet 
@iern,  etmnS  @alj  unb  baran  unb  mne^t  baton 

einen  feften  Seig,  melt^en  man  gut  abfc^Iägt  ober  auf 
bem  Slubelbrett  fein  abarbeitet  unb  abermals  gelten  Iä§t. 

615.  Srofdteig. 

©in  l^albeS  ^funb  (280  ®r.)  2Jtel^l,  ein  ißierte^ 
pfunb  (140  ®r.)  Butter,  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.) 
feiner  ©ibottern,  etmaS 

51tel!en  unb  terarbeitet  mau  auf  bem 

91ubetbrett  ju  einem  feften  S^eig,  lä§t  i^n  eine  ©tunbe 
ru^en  unb  terroenbet  U}n  nad^  iöelieben. 

616.  ffiröfelteig  gu  Cbftfui^ctt. 

©in  IjalbeS  ^funb  (280  ®r.)  2Jte^I,  jmötf  (210  @r.) 
S?ot§  Butter,  jmölf  Sot§  (210  ®r.)  3^cfer,  gmei  ^art* 
gefottene  ©ibottern,  jmei  rol^e  2)ottern  unb  ein  gan5eS 
©i,  etmaS  3^^”^!='  91elfengemürj  terarbeitet  man 
auf  bem  S^ubelbrett  gu  einem  feften  Steig,  fnetet  ii^n 
gut  ab  unb  lä^t  l^n  eine  ©tuube  rul^cn. 

617.  ©rtofi^. 

(2J?u^  am  ?Ibenb  tor  bem  ©ebrauebe  bereitet  »erben.) 

SSon  einem  SBiertelpfunb  (140  @r.)  feinem  SD?el^t, 
brei  Söffe!  guter  ^^efe  (20  Pfennige  trodene  ^efc) 
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unb  einem  falben  iDuait  (y^  $Mtcr)  mirb  ein 

gonj  feftcr  Steig  gemacht,  ben  mau  an  einem  tuarmen 
Orte  ge^en  Iä§t.  !2)ann  gibt  man  auf  ein  9^ubelbrctt 
ein  ^funb  (560  (Sr.)  feines  SD?e^I,  niadjt  in  ber  SD^ittc 
beff eiben  eine  (Srube,  gibt  ben  gegangenen  2^eig  (S)ämpfel, 
^ebel)  foroie  nenn  goii3e  (Sier  Ijinein,  fd^neibet  jnjan.ug 
Sot§  (350  (Sr.)  Söntter  hinein,  gibt  eine  ^anbüofl  ^uder 
unb  einen  Stöffel  ©alj  Ijinju,  öerarbeitet  benf eiben  mit 
beiben  ^änben  [eljr  fein,  gibt  aud^  I)ie  unb  ba  2)?el^I 
nai^,  ba  er  fe^r  meid}  ift.  SDann  ftaubt  man  3J?el^I  in 
eine  ©Rüffel,  legt  i(}n  I)inein,  bedt  it}n  mit  einem  2^ud^ 
ju  unb  fteflt  i^n  über  S?ad}t  an  einen  fiil}len  £)rt. 
2Im^  anbern  ^tage  beftaubt  mau  ein  Sörett  bünu  mit 
2)?eI}I,  ftid^t  mit  einem  Söffe!  fo  nie!  Seig  l^erauS,  als 
man  auf  einmal  baden  fanu,  malft  biefen  bünu  auS, 
gerfdEineibet  il^n  in  lange  bünne  ©treifen,  bie  man  leidet 
roÜt,  formt  barauS  ® regeln,  ©djiiedcn  :c.  33eftreid}t 
ein  S3led^  leidjt  mit  ©djinalj,  legt  bie  geformten  Söre^» 
jeln  :c  barauf,  beftreid^t  fie  mit  (Sibotter,  flrent  groben 
3uder  barauf  unb  bädt  fte  fogleid^  bei  guter  ^i^e. 
(2J?an  barf  fie  nid}t  mel}r  ge^eu  laffeu.) 

618.  ^utterteig. 

(5in  ^funb  9)?e^I  (560  ®r.),  ein  ganjeS  (Si,  gmei 
Sot^  (35  @r.)  SSutter,  etmaS  ©alj  unb  fo  nie!  falteS 
äBaffer,  als  baS  9J?eI}I  annimmt,  mirb  auf  bem  9lubel* 
brett  fo  lange  oerarbeitet,  bis  barauS  ein  feljr  feiner  Seig 
mirb.  SDiefen  SBafferteig  Iä§t  man  eine  l)albe  ©tunbe 
rul)en.  -önbeffen  Inctet  man  brei  S3iertelpfiinb  (420  (Sr.) 
33utter  in  fvifdjcnt  SSaffer  ganj  fein  ab,  trodnet  fie  mit 
einem  Studie  ab  unb  menbet  fte  in  SKel}!  um.  SDen 
^teig  malft  man  ber  Sänge  na(^.  auS,  legt  bie  SButter 
barauf,  fd}Iägt  ,fie  mit  bem  Steig  gut  ein  unb  malft  fie 
mieber  ber  Sänge  nach  auS,  fdjiägt  ben  2icig  in  brei 
St^eile  jufammen,  fdjiägt  if}n  fo  fec^Smal  biirc^,  lä§t  il^n 
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an  einem  füllen  Ort  nad^  jebeSmaltgem  @in[d^Iagen 
eine  l^albc  ©timbe  ru^en  unb  oermenbet  il^n  bann  nad^ 
23clieben. 

619.  Sutferteifi  onf  nnbere  3Irt. 

(Sin  i^albeö  ^funb  (280  (^r.)  feines  SD?e§I,  jmei 
ganje  (Sier,  etmaS  ©alj,  ein  S^l^eelöffel  5lrac,  falte  un» 
abgefod^te  2J?iId^,  fotjiel  ats  baS  SJte^I  annimmt,  mirb 
SllleS  ju  einem  feinen  Seig  üerarbeitet  2)enf eiben  malft 
man  bet  Sänge  nad^  aus,  fdfjneibet  ein  falbes  ißfunb 
(280  (^r.)  Butter  in  feine  (Sd^eiben,  belegt  bic  eine 
^nlfte  beS  STeigeS  bamit,  bedt  bie  anberc  ^älfte  barauf 
unb  malft  i^n  ber  Sänge  nac|  aus,  fd^Iägt  i§n  mieber 
jufommen  unb  mieber^olt  biefeS  ißerfal^ren  jmei*  bis 
breimal:  bann  läßt  man  ben  STeig  eine  ©tnnbe  rul^en 
unb  öerfäl;rt  bamit  mie  baS  erfte  SDToI.  2)iefen  2^eig 
fonn  man  ju  ^ud^en,  hafteten  :c.  öermenben. 

620.  ©utterteig  anf  brittc  fMrt. 

25on  einem  l^alben  ißfunb  (280  ®r.)  feinem  SOtel^I, 
öiet  (Sibottem,  SBaffer,  ©alj  unb  einem  S^eelöffel  SIrac 
mirb  ein  Steig  gemad^t,  ben  man  fein  abfiietet  unb  bann 
rnl^en  läßt.  2BäI;renb  bem  mirb  ein  l^albeS  ^^fnnb  (280  ®r.) 
91?e§I  mit  brei  ^iertelpfnnb  S3utter  (420  ®r.)  mit  bem 
iltubelmalfer  öerarbeitet.  SDer  gnerft  befdijriebene  S^eig 
mirb  ber  Sänge  nad^  anSgemalft,  bie  Sutter  barin  ein* 
gefd^Iagen  unb  bann  abermals  ber  Sänge  nad^  auSge- 
malft.  2IISbann  fdljlägt  man  i§n  öon  ^mei  ©eiten  fo 
jufammen,  baß  bie  äußeren  ©pi^en  in  ber  SJtitte  ju* 
fnmmenfommen,  bricl)t  iljn  in  ber  SJJitte  ein  unb  legt 
bie  3roei  eingefd^Iagenen  ©eiten  uod^  einmal  jnfaninien, 
malft  il)n  bann  mieber  ber  Sänge  nadf)  auS.  SDiefeS 
Söerfa^ren  tnirb  jmeinial  miebcrlplt.  SDann  fd;Iägt  man 
ben  2;eig  in  ein  iuc^  ein  unb  läßt  il^n  an  einem  fül^Ien 
Orte  rul^en.  ^^ierauf  malft  man  il^n  mieber  auS  unb 
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terföljrt  ttjieber  tüie  tior^cr  befd^rieben.  5Rad)bem  n 
tDteber  eine  l^albe  ©tuube  geruljt  fjot,  ift  er  fertig. 
3J?an  fann  i§n  au(^  am  Slbeiib  oor  bem  S3ebarfc 
bereiten.  (SDiefer  S3utterteig  ift  fe^r  ju  empfehlen!) 

621.  ©röubtcig  mit 

(gin  Quart  (V4  Siter)  Süa^m  ober  2)?ild^  toirb  mit 
oier  ?ot^  Butter  (70  ®r.)  fo^enb  gemacht,  alsbann 
eine  l^albe  3?ia§  (y,  Siter)  2D?e^I  Ijineingerürjrt  unb  gut 
auf  bem  abgetrodnet,  baun  in  eine  ©c^üffel 

get^an;  nac^  gänjlic^em  ©rtalten  metben  fünf  bi«  fecb« 
ganje  (gier,  eine«  nad^  bem  anbern,  baran  gcrüljrt.  ^ier» 
auf  3^^^^  belieben  baran  gegeben. 

622.  Sronbteig  mit  äßaffer. 

^iebei  oerfä^rt  man  mic  bei  9ir.  621  angegeben 
ift,  nur  tt)irb  ftatt  SQiild^  SBaffer  fod^cub  gemacht 


Jl  1 1)  l f p e i f e n. 


623.  SKc^lfi^moni  ober  ©icrfjabcr. 

(ginc  l^atbe  2)la§  (Vj  2iter)  feine«  2)?e§I  tuirb  mit 
einer  l^alben  2J?a§  (V,  Siter)  falte  iiild^  unb  etma«  ©atj 
ganä  glatt  abgerüljrt,  al«bann  merbeu  fünf  ganje  Sier, 
eine«  nadj  bem  anbern,  barangerütjrt;  ber  Steig  mu§ 
etma«  bider  al«  ein  ^fanufuc^euteig  fein,  ©oüte  er, 
nad^bem  man  bie  fünf  (gier  barangerül^rt  ^at,  311  bid 
fein,  fo  rüijrt  man  nod)  etmaS  falte  SJiild^  uod).  SDaun 
mad^t  man  in  einer  Qmelettepfanue  ein  ©tüd  9iiub» 
fc^malj,  etma  oier  Sotfj  (70  ®r.),  ^eif?,  giefjt  ben  Seig 
i^inein,  bödt  unter  öfterem  Ummeuben  mit  bem  53ad* 
fd^äufeld^en  fdjöne  gelbe  ©tüde;  foüte  uod^  ©d^malj 
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nöt^ig  fein,  gibt  man  eS  na^.  3ft  bie§  gefc^e^en,  fo 

man  üeine  ©tüddjen  barauS  unb  röftet  jle  gut. 
jDomit  ber  (Sd^morn  marm  bleibt,  gibt  man  in  einen 
Stiegel  ein  fleineg  (Stüdd^en  ©^malj,  Iä§t  eg  l^ei§ 
werben,  gibt  ben  fertigen  <Sd^marn  l^inein  unb  [teilt  i§n 
worm.  2)?an  fann  ben  ©d^marn  aud^  in  einem  Stiegel 
ober  einer  ^Bratpfanne  im  SRol^re  bereiten,  wobei  ebenfo 
öerfal^ren  wirb  wie  auf  ber  JOmelettepfanne.  f^rifd^  ju* 
bereitet  ift  ber  ©d^marn  am  beften. 

624.  ©ricSfi^morn. 

@in  duart  (7^  Siter)  feiner  (^rieg  wirb  mit  einer 
falben  SD?a§  (7^  Siter)  fiebenber  3)?ild^  unter  beftänbigem 
Slü^ren  aiigebrüljt,  bann  Iä§t  man  i^n  [teilen,  big  er 
ganj  falt  ift,  fd^Iägt  tjierauf  fieben  ganje  (Sier,  eineg 
nad§  bem  anbern,  unter  beftänbigem  9tü!^ren  baran,  gibt 
©alj  nad^  ^Belieben  baran,  unb  nerfäi^rt  bann  ebenfo 
wie  mit  bem  2)?e!^Ifd^marn.  SDer  ©riegfdjmarn  barf 
nid^t  ju  lange  fteljen  bleiben,  bo  er  fonft  feft  wirb. 
SBenn  er  fertig  ift,  fann  man  i’§n  aud^  mit  feinem 
3uder  unb  beftreuen. 

625.  ©emmclfi^morn. 

©ed)g  ölte  9)?iIc^brobe  ober  ©emmeln  werben  in 
bunne  ©d^eiben  aufgefd^nitten,  mit  einem  ©d^oppen 
(7*  Siter)  falte  9)?ilc§  unb  etwag  ©alj  eingeweid^t  unb 
fo  eine  ©tunbe  fte^en  gelaffcn.  SDann  werben  fed^g  Sotl^ 
(105  ®r.)  Slinbfd^mals  auf  ber  Omelettcpfanne  l^ei§ 
gemad^t,  bag  eingeweidjte  SBrob  barauf  gefefjüttet  unb 
fdtjön  gelb  geröftet.  werben  fed^g  ganje  (Sier  in 

einem  ^afen  tüd^tig  üerrül;rt,  barüber  gegoffen  unb  fo 
longe  unter  öfterem  Unirü^ren  geröftet,  big  bie  (Sier  an* 
gezogen  tjaben.  ©tatt  bie  ©er  auleijt  über  ben  ©dbmarn 
ju  geben,  fann  man  mit  benfelben  aud^  foglcic^  nebfi 
ber  STdildb  bag  SBrob  anfeud^ten. 
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626.  0t^mttrn  tjon  Srnnbtdg. 

37Zan  Ia§t  eine  I;albe  2)?q§  (Yj  ?iter)  2D?tId^  mit 
etnjo  üter  (70  ®r.)  Butter  fod^cnb  tnerben, 

rüijrt  eine  Ijalbe  9}?a§  (V,  Siter)  2T?el^I  l^inein  unb 
rü(irt  bie§  [o  lange,  biö  eS  fid^  öon  ber  ißfanne  ober 
Äafferol  löft,  bann  läßt  man  e8  in  einer  0d)üffel  er* 
falten,  faljt  eö  nad^  33etieben,  rü^rt  fcd^S  ober  ad^t 
gonje  (Sier  baron  unb  oerfä^rt  mie  in  ber  oor§erge§enben 
Ütummer. 


627.  91ci§[rfjmttrn. 

2>?an  briiijt  adf|t  ?ot^  (140  ®r.)  9tei§,  mäfd^t 
benfelben  hierauf  in  faltem  Gaffer  unb  fod^t  il^n  in 
einer  ßalben  2)?aß  (Yj  ?iter)  Oial;m  mit  einem  0tücf* 
d^en  Butter  meid).  @r  muß  ganj  bid  eingefod^t  fein 
unb  §äußg  umgerül)rt  merben,  bamit  er  fid^  nid)t  anicgt. 
2J?an  mürjt  il^n  mit  ©0(3  ober  menig 

3intmt.  Oft  er  erfaltet,  rüljrt  man  fünf  ober  fet^S 
gonje  ®ier  baran.  Om  Uebrigen  oerfätjrt  mon  mie  bei 
5Rr.  505.  SBenn  er  fertig  ift,  mirb  er  mit  feinem 

3uder  beftreut. 

628.  ^lartoffclfi^morn. 

©efod^te,  falte  Kartoffeln  merben  gefd^ält  unb  ge- 
rieben unb  in  einer  ©djüffel  mit  brei  bi«  oier  @iern, 
einem  Löffel  Sliefit  unb  etma«  ©alj  ju  einem  bicfen 
jteig  angerül^rt,  bann  in  ©d^malj  auf  einer  flad^en 
Pfanne  fd^ön  gelb  gebaden.  (5Rr.  623.) 

629.  Kortoffelttttbcltt. 

f^nnfjel^n  ganj  frifc^  gefod)te,  abgefd^älte  Kartoffeln 
»erben  noc^  marm  auf  bem  9?ubelbrett  jerbrndt  unb 
jmar  ganj  fein;  l^ierauf  mengt  man  ein  ganjeö  (Si, 
©alj  unb  S9Zel^I  barunter,  fnetet  bieß  fein  ab  nnb  formt 
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fingerlange  9lubeln  baran«.  2)nnn  Iä§t  man  in  einer 
flacfjen  Bratpfanne  fe^8  Sotl^  (105  ®r.)  ©c^malj  ^ci§ 
werben,  legt  bie  91ubetn  gteid^mä^ig  neben  einanber  l^inein. 
@inb  fic  auf  einer  @eite  f(^ön  Braun  gebraten,  wenbet 
man  fie  mit  einer  (Sabel  auf  bie  anbere  ©eite  um,  ba» 
mit  ftc  auc^  ^ier  braun  werben.  SBenn  man  will,  fann 
man  au(^,  wenn  fie  fertig  finb,  brei  @ier  mit  etwa« 
SJJitc^  oerrül^ren,  gie§t  biefe«  über  bie  Stubetn  unb  tä^t 
biefelbcn  no(|  eine  Biertelftunbe  im  9tol^r  anjiel^en. 

' 630.  iJttrfoffclttttbdtt  auf  anbere  ?lrt 

3wötf  ©tüd  alte,  falte  Kartoffeln  werben,  nad^bem 
fie  abgeftfjält  finb,  auf  bem  Oieibeifen  fein  gerieben,  bann 
wirb  au«  benf eiben  auf  bem  Slubelbrett  mit  brei  ganzen 
(Siern,  einem  $?ot^  (17  (Sr.)  Butter,  Sfiel^I  unb  ©alj 
ein  BaHen  geformt,  berfelbe  fein  abgefnetet  unb  bonn 
ebenfo  tierfa^ren,  wie  öorfte^enb  befd^rieben. 

631.  Äartoffel^jfannfut^en. 

©ei^«  ©tücE  alte,  falte,  abgefd^älte  Kartoffeln 
werben  auf  bem  Oteibeifen  fein  gerieben,  in  eine  ©c^üffef 
get^an,  oier  gange  (Sier,  eine«  nad§  bem  anbem,  baraii 
gerül^rt,  fowie  aud^  ein  l^alber  ©d^oppen  (Yg  Siter)  falte 
SD^ild)  unb  ©atj  nad^  Belieben  bagu  gegeben,  fo  ba§ 
e«  ein  giemlic^  biefer  Steig  wirb.  SDann  laffe  man  öier 
Sotl^  (70  (Sr.)  ©d^nmlg  auf  einer  Omelettepfanne  l^ei§ 
werben,  gie§e  bie  ^älfte  be«  Steige«  barauf,  [treidle  bie 
2>?affe  mit  einem  (S^Ioffel  bünn  auf  ber  Pfanne  l^erum, 
unb  bade  fie  bei  fel§r  mäßigem  ^cuer,  ba  fie  leidet  an- 
brennt, auf  ber  einen  ©eite  braun.  3fi  bie§  gefd^e§en, 
fo  ftürge  man  einen  Steller  baranf,  mad^e  wieber  tiier 
Sotl§  (70  ®r.)  ©d^malg  l^ei§,  ftürge  ben  ^fannfud^en 
bom  Setter  auf  bie  Pfanne  unb  baefe  i^n  auf  ber  an- 
bem ©eite  cbenfatt«  fdjön  braun.  Bei  bem  2lnrid^ten 
fann  man  fein  geftoßenen  wnb  3iwmt  barauf  flreuen. 
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632.  ÄQrtoffd^jfaimfiK^cn  auf  anberr  9Irt. 

^anj  h)ei(^  ge[ottene  marme  Kartoffeln  tnerben  ab* 
gefc^ält,  mit  bem  S^ubeltuatfer  ganj  fein  gerbrüdt,  gefallen, 
ein  ©tüdd^en  33utter,  in  ber  ®rö§e  einer  9^n§,  barnnter 
gemengt,  ferner  einige  Söffet  fanrer  8^af)m,  ein  ganje« 
(Si,  unb  eine  f)anböoH  SO^el^t,  bie§  5Itle8  ju  einem 
feften  STeig  oerarbeitet,  meffenücfenbicf  anögematft,  teltcr* 
gro^e  l^eran8gefd)nitten,  auf  einer  ^nd^en  Pfanne 

ein  ©tüd  ©d^niatj  l^eiß  gemacht,  bie  gtede  barauf  ge* 
geben  unb  bei  feljr  müßiger  ^i^c  auf  beiben  ©eiten 
f(^ön  gctb  gebaden. 

633.  ^lartoffelnuflouf. 

(Stma  ad^t  ©tüd  mittetgrofje  Kartoffeln  »erben  in 
einer  l^atben  50?a§  (7j  Siter)  3Jiitd^  mei(^  geJod^t,  jcr* 
briidt,  unb  ein  ©tüdd^en  Sutter  t)ineingerüt)rt.  SBenn 
c«  erfattet  ift,  gibt  man  fed^ö  ßibottem  baran,  ©atj  nad^ 
53etieben,  unb  jnte^t  mirb  ber  ©d^nee  oon  fed^§  (Siern 
leidet  barnnter  getjoben,  eine  f^orm  mit  S3ntter  auSge* 
ftrid^en,  bie  2)?affe  ^ineingefüflt  unb  bei  mä§iger  ^i§e 
gebaden.  — ÜDaju  gibt  man  fanreS  9iagout. 

634.  Äartoffel^ttbbing. 

©ed^g  Sott)  (105  ®r.)  S3ntter  »erben  fd^aumig  ge* 
rü^rt,  fe(^8  ©ibottern,  eine  nad)  ber  anbern,  baran  ge» 
geben,  gefat3en,  brei  ißiertetpfnnb  (420  ®r.)  bnrd^paffirte, 
in  ©atjmaffer  gefod^te  Kartoffeln  barangerü^rt  unb  ber 
©d^nee  oon  fedjö  (Siern  leidet  barnnter  getjoben,  bie 
mit  S3utter  auSgeftrid^en,  mit  gebratenen,  in  feine  ©d^eiben 
gef(^nittenen  iörattoürften  auögetegt,  bie  91?affe  tjineinge* 
füllt  unb  brei  SSiertetftnnben  im  S)unft  gefotten. 

635.  ^opfcniiubcltt. 

Sin  Steiler  ooll  guter  Stopfen  mirb  mit  einem 
Sotl^  (17  ®r.)  SButter,  brei  Sibottern,  ©atj,  einem  Söffet 
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faurem  Sta^m  unb  fo  tiiel  ols  er  onninimt,  um 

eö  gut  abfueten  p fönncn,  auf  bcm  5RubeIbrett  311  einem 
nid^t  ju  feften  S^eig  öerarbeitet  Sll^bann  merbeu  finget* 
lange  S^ubeln  barau§  geformt,  in  einer  fiac^en  Bratpfanne 
fed^ö  Sot^  (105  Or.)  ©cfimatj  i^ei§  gemacht,  bie  ^Rubeln 
ber  Olei§e  nad^  ^ineingelegt  unb  auf  beiben  ©eiten  fd)ön 
braun  gebaden.  SOtan  fann  fte  auc^  im  ©c^mal^e  fc^mim- 
menb  baden. 

636.  9’iegemofirmer. 

3J?an  gibt  eine  SD?a§  (1  ^iter)  feine«  2)?ef)I  auf 
baS  9^ubelbrett,  ferner  jmei  ganje  ©er,  ein  ©tiidt^en 
Butter,  etma«  ©alj  unb  taumarme  2J?iIdfj,  oerarbeitet 
biefi  Sitte«  gu  einem  ganj  feinen  STeig  unb  tä§t  benfetben 
jugebedt,  eine  ©tunbe  ru^en.  Sllöbann  fdjneibct  man 
Iteine  ©tüdd^en  barau«,  bre§t  ganj  bünne  SBürftd^en 
(SSürmer)  baüon  unb  lä^t  fie  eine  §albe  ©tunbc  auf 
beui  5ttubetbrett  trodnen;  roä^renb  bem  mad^t  man  in 
einer  ftad^en  Bratpfanne  ober  ^afferot  eine  2Jta^  (1  Siter) 
SJiitd^  ober  9?a§m  mit  ettoa«  Butter  fod^enb,  gibt  bie 
fogenannten  SBürmer  unter  fortmäfjrenbem  ^ütjren  l^inein 
unb  tä§t  fie  au«fod^en,  bi«  feine  me^r  barin  ift. 

2)ann  mad^t  man  Butter  unb  ^ flachen 

Stieget  l^ei§,  gibt  bie  SBürmer  l^inein,  ta§t  fie  barin 
rul^ig  liegen,  ot|ne  fie  umjuroenben,  bamit  fte  am  Boben 
eine  fd^öne  gelbe  Trufte  befommen.  S)ann  fd;arrt  man 
fte  mit  bem  Badfctjänfetc^en  auf,  legt  fte  auf  eine  fta^c 
glatte,  beftreut  fte  mit 
fogteid^  ju  Stifd^e. 

637.  fRcgcnftJÜrmer  auf  onbere  9lrt. 

©ne  gute  Obertaffe  9^al)nt  mit  einem  f leinen 
©tüdc^en  Butter  tä§t  man  fot^enb  mcrbcn,  ftctit  c« 
Oom  Q^euer  meg,  gieft  eine  Obertaffe  fanren  S^atjm  unb 
jtoei  ganje  (Sier  l^incin.  Stuf  ein  S^ubetbrett  gibt  man 


2)?e!^tfpcifen. 


255 


eine  l^albe  2J?aß  (%  !2iter)  'SRz\)\,  etrtaS  ©nlj,  ma^t 
mit  her  Innen  2)iil(^  nnb  bem  3)?el§Ie  einen  jiemlic^ 
fcften  Steig,  welchen  man  fo  lange  ablnetet,  big  er  SBIafen 
tnirfi  Sieid^t  bie  äJiild^  nid^t,  gibt  man  etraag  nad^; 
ben  Steig  Iä§t  man  ein  menig  rnfjcn,  brel^t  ganj  bünne 
SBürftd^en  (SBürmer)  barang  nnb  Iö§t  ^e  eine  ^albc 
(Stnnbc  auf  bem  Sliubelbrett  trodnen.  3n  einen  SSiegel 
gibt  man  fing  erg  liebljoc^  9^al|m,  ein  ©tücfdjen  SButter 
nnb  fod^enb  merben,  gibt  bie  Stegen* 

mürmer  unter  beftänbigem  Stnbren  hinein  nnb  Iä§t  fte 
borin  augfod^en;  foUten  fic  nidl)t  faftig  genug  fein,  gibt 
man  Sta^m  nad^.  Stieget 

liegen,  bamit  fid^  auf  bem  SBoben  eine  Trufte  bilbet,  rid^tet 
fie  anf  einer  oüalen  glatte  an  nnb  beftreut  fte  mit 
unb  ober  Iö§t  ein  ©tüdd^en  SSanillc  im  Sta^m 

angfod^en. 


638.  ©^la^cn. 

(Sine  l^albe  2J2a^  (y,  Siter)  3)te§I,  etujog  foltc  SDtild^ 
unb  ©alj  merben  in  einer  ©d^üffel  ju  einem  bicfen  t^eig 
abgerii^rt,  bann  brei  big  üier  ganje  (Sier,  eineg  nai^  bem 
anbern,  baran  gerührt.  SDer  Steig  mu§  bid  nnb  fel)r  ga§  fein. 
SDonn  mac^t  man  SBaffer  fod^enb,  fatjt  eg  unb  treibt 
biefen  Steig  bnrd^  einen  großlö^erigen  ©pa^enfei§cr  fe^r 
fd^nell  in  bag  fiebenbe  Söaffer,  bamit  bie  ©pa^en  nid^t 
ungleid^  merben.  3ft  eine  ißartie  gut  unb  oft  über* 
fotten,  nimmt  mon  fie  mit  einem  ©(^aumlöffel  l^eraug 
unb  läßt  fie  in  einem  ©ei^er  ablaufen,  fü§It  fie  mit 
foltern  SBoffer  ab,  hierauf  ocrfö^rt  man  mit  bem  übrigen 
Steige  ebenfo.  ®ann  läßt  mon  ein  ©tüd  Söutter  in 
einem  Stiegel  ober  ^afferol  l^eiß  merben  unb  röjfct  bie 
©po^en  barin,  big  fie  eine  fd^öne  gelbe  Prüfte  befommen 
l^aben;  nod§  Söelieben  fonn  man  aud^  jmei  big  brei  gut 
üerflopfte  ßier  boran  geben  ober  man  fann  fie  mit  iu 
©d^malj  geröfteten  SBröfeln  beftreuen. 
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639.  auf  anbcre  9lrt. 

29?art  nel^me  l^alB  53ranb»,  l^nlb  getoöl^nlic^en 
teig,  tierfal^rc  tote  in  ber  öorigen  stummer  ongegeben 
unb  röfte  bie  ©polten  in  S3utter,  ftfjtage  jtoei  ganje 
(Sier  boran,  nad^  ^Belieben  fonn  man  aud^  jtoei  Löffel 
fanern  9^al^m  baran  geben,  unb  rü^re  fie  fd^neü  burd§ 
einanber. 

640.  ^liu^cnmiii^cl. 

(Sine  l^albe  2)?n§  (y^  Siter)  feines  2D?e!§t  toirb  mit 
falter,  am  beflen  ungefocfjter  SD?iId^  gu  einem  Seig  ab» 
gerül^rt,  ein  Kaffeelöffel  ©atj,  fünf  ganje  ®ier  nad^  ein- 
anber ebenfalls  baran  gerührt,  bann  fo  toiel  9J?iId^  nad^- 
gegoffen,  bis  eS  ein  ganj  bünnflüfftger  STeig  ift.  ©treidle 
eine  flad^e,  jtoei  Ringer  ^olje  SSratpfanne  mit  S3utter  auS, 
gie§e  ben  Steig  ^ngergtieb|od^  !§inetn,  lege  oben  barauf 
Heine  ©tücEd^en  Butter  unb  bacEe  tl^n  eine  l^albe  ©tunbc 
im  9vol§r.  3nt  Slnfang  barf  eine  gute  ^i(je  fein,  ba- 
mit  er  f(^ön  in  bie  ^öl^e  fteigt. 

641.  ^tt^rmannSfüt^lein. 

SSier  2Bei§brobe  toerben  in  SBürfeln  aufgefd^nitten, 
gefallen,  mit  brei  gangen  @iern  unb  einem  ©d^oppen 
(y^  Siter)  !alter  SDTild^  eingetoeidljt  unb  gtoeimal  toäl^renb  , 
brei  SSiertelftunben  burd^einanbergemengt.  9^ad^  bicfer 
3eit  tä§t  man  auf  ber  £)melettepfanne  gtoei  ?ott}  (35  ®r.)  ‘ 

9tinbfd^malg  l)ei§  toerben,  gibt  bie  ^ätftc  beS  einge- 
toeic^ten  SßrobeS  hinein,  ftreid^t  eS  flad^,  toie  einen  ^fann- 
fuc^en,  aus  einanber,  Iä§t  eS  fdf)ön  gelb  baden,  ftürgt 
einen  flad^en  Stefler  barauf,  toenbet  i^n  um,  mad^t  toie* 
ber  gtoei  8ot§  (35  ®r.)  ©dfjmalg  l^ciß,  rutfdl)t  i§n  auf 
bie  Pfanne  unb  bädt  l^n  auf  ber  anbem  ©eite  ebenfalls 
fc^ön  gelb.  9^ur  ein  feljr  mäßiges  fjeuer  ift  bei  bcra 

SBaden  gu  unterhalten. 
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642.  ©ettto^nlii^er  ^fannfu(!^rn. 

@ine  j^otbc  2Ra§  (V^  Siter)  2J?e^I  lüirb  mit  faltet 
3}?ild^  ju  einem  bitfen  ^eig  ongerü^rt,  ©alj  nad^  S3e* 
lieben,  üier  gaii3e  @ier,  eines  nad^  bem  anbern,  boron 
gerührt  unb  jiile^t  jn  einem  flnfftgen  Steig  mit  2J?itd^ 
tierbünnt,  3n  einer  ftad^en  Pfanne  mirb  ein  ©tüdd^en 
©d^malj  l^ei§  gemacht,  ein  großer  Löffel  2!cig  ^ineinge» 
gofi'en,  läßt  i§n,  inbem  man  bie  Pfanne  bre§t,  überall 
l^ernmlaufen,  bädt  i^n  auf  ber  einen  ©eite  fcfjön  gelb, 
gibt  oben  mieber  ein  ©tücfdjen  ©(ijmalj  barauf,  menbet 
i^n  mit  einem  ©df)äufeld^en  um  unb  bädft  il^n  auf  ber 
anbern  ©eite  fd^ön  gelb,  ©o  fä§rt  man  fort,  bis  ber 
Steig  ju  (Snbc  ift. 

643.  lipfannfud^tn  mit  ©d^infen. 

5Rac^bem  bie  ^fannfud^en  in  borbefdjriebener  Sßeifc 
bereitet  finb,  merben  ße  mit  gemiegtem  ©(^infen  fein 
beftreut,  cinjeln  jufammengeroHt,  jeber  in  oier  runbc 
©tüde  jerfd^nitten.  Sllsbann  fe^t  man  fte  in  eine  mit 
33utter  auSgeftric^ene  ^orjeüanfdiüffel,  ma^t  einen  @uß 
bon  einem  ©tücEd^en  jerlaßene  SButter,  einem  l^alben 
©(Joppen  (7g  Siter)  ÜJtilc^,  fünf  @iern,  jmei  Söffel  3Jtel^l 
unb  etmaS  ©alj,  gießt  biefen  über  bie  ^fannfud^cn,  bc* 
ßreut  fic  oben  mit  gemiegtem  ©d^infen  unb  läßt  fie  gut 
baden.  SDie  ^fannfu^en  merben  mit  ber  ©d^üffel, 
tborin  ße  gcbaden  mürben,  ju  Stifc^c  gebrad^t. 

644*  ßierfwd^e«. 

37?an  nimmt  fed^S  Sößel  feines  3J?e^l,  rü^rt  eS 
mit  einem  falben  ©d^oppen  (‘/g  Siter)  faltet  äJtilc^  unb 
etmaS  ©al3  3u  einem  glatten  Steig,  fdjlägt  fec^S  (Sicr, 
unter  beßänbigem  Stühren,  baran.  Stisbann  mai^t  mon 
ein  ©tüdc^en  ©d)mal3  auf  ber  JOmelettepfanne  §eiß,  gießt 
bie  ^älßc  bcS  feiges  baranf  unb  bädt  i^n  auf  bciben 
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©eiten  [d^ön  gelb.  (Sbenfo  tierfä^rt  man  mit  ber  anbem 
^älfte  beS  Steiges. 

645.  @lcrfuil)Ctt  mit 

©ed^S  Söffet  2J?ctjt  merben  mit  einem  falben  ©d^op* 
;jen  (Yb  Siter)  falte  Sttit^  unb  etmaS  ©atj  ju  einem 
biden  ^eig  ongerül^rt,  3'^icbetn,  ganj  ftein  gefd^nitten, 
barunter  gerül;rt,  jute^t  fedf;8  ©er,  eines  nac^  bem  on- 
bcrn,  baran  gefdEftagen,  bann  ebcnfo  oerfa§rcn,  mie  unter 
ber  öorigen  Stiummer  angegeben  ift. 

646.  ©ierfud^cn  mit  ©i^nittlotti^. 

SBirb  ebenfo  jubereitet  mie  ber  oorige;  anftatt  ber 
3miebeln  nimmt  man  ein  SBüfd^etdfjen  fein  gcfd^nittenen 
©d^nitttaud^. 

647.  SitßCttnmi  mit  5)Uanncfattfö[c. 

SDeutfd^e,  beffer  itatienifd^e  SUiacaroni  merben  in 
ftebenbem  ©atjtoaffer  meid^  gefo^t,  bann  in  einen  2)urd^=« 
fd^tag  gum  5tbtaufen  gegeben  unb  mit  fattem  Söaffer 
obgefd^memmt,  in  ein  ^afferot  ober  einen  Stieget  get^an, 
ein  ©tücf  SButter,  nac^  Söetieben  etmaS  Söratenfi^ül^ 
(©auce),  unb  fein  geriebener  ^armefanföfe  baran  ge* 

' geben,  gugebecEt  unb  einigematc  gefd^mungen.  3Jtan  garnirt 
meiftenS  gebratenes  3tinbfteifd§  bamit. 

648.  aJlacttroni  mit  ©i^infcn. 

SDic  SUJacaroni  merben  in  ©atgmaffer  meic^  ge- 
fod^t,  in  einen  SDurctjfctjtag  gum  Stbtaufen  gefd^üttet,  mit 
fattem  SBaffer  abgegoffen,  bann  mit  einem  ©türf  Söutter, 
etmaS  faurem  9tatjm  unb  etmaS  fein  gemiegtem  ©d^infen 
in  einem  Äafferot  gefd^mungen.  ©ne  §atbe  ©tunbe  oor 
bem  Stnrid^ten  mirb  eine  ©dijüffet  mit  SButtcr  beftrid^en, 
bie  SD?acaroni  l^ineingetfjan,  mit  geriebenem  ^armefanfafe 
unb  SBröfetn  beftreut,  ein  Ouart  (Yg  Sitcr)  faurcr  5Ra§m 
herüber  gegoffen  unb  im  S^ol^r  gebratem 
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649.  mit  Si^infe«. 

3J?an  mad^t  Don  brei  gansen  @iern,  etnjaS  0alj 
unb  einer  l^alben  SD?o§  (*/,  9iter)  2)?eI)I  einen  feinen 
S^ubelteig,  fd^neibet  biefen  in  brei  2^§eile,  bedt  i§n  mit 
einer  ©d^üffel  jn,  bomit  er  feine  ^ant  befommt,  malft 
bünne  f^terfe  borauS,  Iä§t  fic  ein  menig  trocEnen,  fdjneibet 
bann  nic^t  ju  feine  S^ubeln  borauS,  läßt  in  einem  ^afferot 
2Boffer  mit  etma§  ©ntj  fiebenb  merben,  fodijt  bie  9'tubeln 
unter  beftänbigem  9iü|ren  l^inein.  5Rod^  ad^t  3D?inuten 
fc^üttet  man  fie  auf  einen  ©eifier,  übergie§t  ftc  mel^rmalS 
mit  foltern  Gaffer  unb  tä§t  fie  falt  tnerben.  2Bö§renb 
bem  wiegt  man  oier  @tü(fe  gefottenen  magern  ©djinfen, 
ftreidf)t  eine  Slnflanfform  gut  mit  Sutter  auS,  beftreut 
fie  mit  S3röfeln,  legt  ein  9age  ?iubeln,  bann  eine  !2age 
©d^infen  i^inein  unb  fät;rt  fo  fort,  bi«  bie  f^orm  beinafie 
ooü  iji  SDie  ^Rubeln  müffen  ben  ©d)lu§  mad^en. 
ÜDnnn  nimmt  mon  einen  ©d^oppen  fauren  9^a|m,  etwas 
©alj,  quirlt  fed^S  (Sier  gut  barin  ab,  begießt  bie  ^Rubeln 
bamit  unb  bäcEt  fie  brei  SSiertelftunben  im  9^ot)r.  ©ie 
müffen  eine  fd^öne  gelbe  Ijaben.  2)iefelbe  ©peife 

tö§t  fid^  aud^  öon  f^Ieddjcn  anftatt  5RnbeIn  mad^en. 

650.  5RubeIme§lffieifc  ouf  anberc  5irt. 

2Ran  rü§rt  ein  S3iertelpfunb  (140  @r.)  33utter 
fd^aumig,  fd^tägt  fed^S  gan^e  (Sier,  eines  nad^  bem  an* 
bern,  baran,  rn§rt  bie  abgefn^tten  ^Rubeln,  ben  fein  ge» 
wiegten  ©^infen  unb  fed^S  Löffel  fauren  0tal§m  borunter, 
füllt  es  in  eine  mit  S3utter  anSgeftri^ene  unb  mit  S3röfeln 
auSgeflreute  fjorm  unb  bacEt  fie  brei  SSiertelftunbcn  im 
9?o^r. 

651.  ©robfnobcl. 

SBeiprobe  werben  in  ganj  feine  ©d^eiben 
aufgefd^nitten,  fünf  (Sier,  ein  ©d^oppen  falte  SRild^  unb 
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etwas  gut  öervütjrt  unb  baSfelbe  bamit  eingeweic^t, 
eine  ©tunbe  [teilen  getaffen  unb  Wäl^renb  bem  noc|  ein» 
mat  burd^einanbergemengt  3ft  baS  S3rob  jiemlid^  roetd^ 
geworben,  ftaubt  man  oier  ^od^Iöffet  3J?el^I  baran,  ter» 
mengt  eS  gut  mit  bem  S3robe  unb  brel^t  eine  SSiertet* 
ftunbe  öor  bem  ^od^en  fefte  knobeln  baranS,  weld^e  man 
eine  §albe  ©tunbe  in  fiebenbem  ©aljwaffer  loc^t.  (Ss  ijl  gut, 
juerft  einen  ^nöbel  jur  ^robe  einjulegen;  jeifäßt  er,  fo  gibt 
man  etwas  SJdebl  nad§,  foltte  er  aber  ju  feft  fein,  fd^tögt 
man  nod^  ein  © baron,  ober  gie§t  etwas  2)ditd§  nad^. 

652,  Srobfnöbcl  auf  anbere 

SDaS  iBrob  wirb  bünnblätterig  aufgefd^nitten,  mit 
etwas  §ei§em  ©d^malj  übergoffen,  jugebedt,  gefd^üttett 
unb  fo  eine  SSiertelftunbe  ftel^en  geloffen,  bonn  mit  talter 
2)?itd^  ongefeud^tet,  bod^  nidt)t  jn  na§,  nur  mit  fooiel, 
als  baS  33rob  leidet  annimmt,  unb  fo  wieber  eine  ©tnnbe 
ftel^en  getaffen;  bann  werben  ©er  baran  gefd^Iagen  (auf 
je  jwei  iörobe  ein  ©)  ebenfooiel  Söffet  Stdel^t,  SItteS 
gut  oermengt  unb  gefallen,  eine  iBiertetftunbe  oor  bem 
©ieben  ^nöbet  geformt  unb  eine  SSiertetflunbe  in  ©atj» 
waffer  gefotten,  ^ad^bem  fie  fertig  fmb,  werben  fte  in 
ber  ÜHitte  burd^gefd^nitten  unb  mit  in  ©d^raatj  geröjteten 
23röfeln  übergoffen. 

653.  Srobfnöbet  auf  brittc  5lrt. 

3e'§n  SGSeiprobe  werben  feinbtätterig  aufgefd^nitten, 
mit  fed^S  (105  ®r.)  Sot§  tjeißem  ©djmatj  übergoffen, 
mit  einem  JOuart  (y^  Siter)  tod^enber  2D?iI^  ongebrü§t, 
gut  bur(^einanbergemad)t,  eine  ©tnnbe  flehen  gelaffen, 
fed^S  ganje  ©er  baran  gefd^tagen,  otleS  gut  bnrd^einanber* 
gemengt,  na(^  (Sutbünfen  gefallen,  ^nöbel  geformt  unb 
biefelben  in  tod^enbem  ©atjwaffer  eine  l^albe  ©tnnbe 
gefotten  unb  fogteic^  ju  Stifd;e  gebrad^t.  ©ie  bürfen 
nid|t  lange  fielen,  ba  fte  fonft  feft  werben. 
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654.  ©crtjo^nlii^c  ^artoffdfnobcl. 

2J?an  fd^neibet  ein  ÜJiild^brob  in  SBürfel,  röjiet 
biefelben  in  l^ei§em  ©d^maljc  fd^ön  l^eHgelb,  gießt  fte 
in  eine  0d^üffel  unb  übergießt  fte  mit  einer  Dbertaffc 
fiebenber  2)iilc^,  morouf  man  fic  jura  (Srfalten  fielen 
läßt.  2)ann  reibt  man  einen  ©uppcnteUer  üoU  falte 
abgefd^ätte  Kartoffeln,  gibt  fie  an  baS  geröftete  SBrob, 
fd^tägt  jmei  bi§  brei  (Sier  baten,  ebenfo  gmei  ?offeI 
SD^el^I,  gibt  ©alj  nad^  belieben  baran  unb  mengt  Slüc« 
burc^einanber,  formt  Knobel  barauS,  tnobei  man  bie 
^anb  öfters  in  SÄel^l  taud^t,  legt  fie  in  fod^enbe« 
©aljmoffer  unb  läßt  fie  eine  l^albc  ©tnnbe  fieben. 
0ic  müffen  fogleid^  ju  Xifi^e  gebrad^t  merben,  ba  fie 
fonfl  fefl  merben. 

655.  ©ro^e  Seberfnobd. 

@in  ^funb  (560  ©r.)  KoIbSleber  mirb  rein  ge* 
mofd^cn,  abgel^äutet,  auSgefd^abt  unb  mit  einem  S5ierteU 
pfnnb  (140  @r.)  SRorf,  einer  3tt>iebel  unb  etmaS  ^eter- 
filienfraut  fein  gemiegt.  3nbeffen  merben  jmei  9)?ildj=> 
brobe  in  falte  3)iild^  eingemeid^t  unb  brei  SOiild^brobf 
ju  33röfeln  gerieben.  @tmo  oier  !Ootb  (70  ®r.)  S3utter, 
beffer  Slbfd^öpffett,  fc^aumig  gerührt,  fünf  ganje  Sier 
baran  gef^Iagen,  bie  Seber,  ijiemlid^  öicl  ©a^,  nach 
iöelieben  etmaS  pnlüeriftrten  Sliajoran  unb  fein  gemiegte 
(Sitronenft^ale,  baS  SOZUc^brob  unb  fo  oiel  Sröfeln,  als 
ber  Steig  annimmt,  baju  gegeben  unb  Knöbel  baraus  gc= 
formt  ^alb  f^leifd^brü^e,  ^alb  SBaffer  mirb  fo^enb 
gemad^t  unb  bie  ^öbel  eine  §albe  ©tunbe  barin  ge» 
fotten. 

656.  fiebcrfmbbinß. 

Sin  ^funb  (560  ®r.)  Kalbsleber  mirb  abge^äutet, 
mit  einem  l^alben  ^fnnb  (280  @r.)  SDZarf,  etmaS  Sitro* 


262 


5D?e]^Ifpei[en. 


nenf^ale,  einer  etwa«  ^eterftliengrün  fein  ge= 

n)icgt,  bann  in  eine  ©c^üffel  gegeben,  fed^8  ganje  (Sier, 
eines  nad^  bem  anbern,  baran  gefc^Iagen.  nimmt 

man  Sröfeln  (nngefäfjr  200  ®r.)  oon  oier  trorfenen 
9}?iI^brobcn,  eine  £)bertaffe  guten  fauren  9'Jai)m,  etmaS 
ißfeffer,  9}hiSfatnu§  unb  ^iemlid^  üiel  ©alj.  S)ann  toirb 
eine  mit  0^matj  ober  Butter  auSgeftric^en,  mit 

33röfeln  auSgeftreut,  bic  3)?affe  l^ineingefüllt  unb  brei 
iBiertelftunben  im  9^o!§r  gebaden  ober  eine  ©tunbe  im 
jDunft  gefotten.  SJian  fann  bie  ä)?a[fe  aui^  in  ein 
©c^meinSneij  füüen,  einnä'^en  unb  in  einer  flad^en  Steine 
braten. 


657.  ©ebttifettcr  f^ifi^^ubblng. 

^ieju  eignen  fid^  bie  fogenannten  SBei^fif^e  am 
befien.  2)?an  fd^iippt  fed^S  ©tü(fe,  jebeS  ju  ungefäl^r 
einem  l^alben  ^fiinb  (280  ®r.),  ab,  nimmt  fie  auS, 
mäfc^t  jie,  l^äutet  fie  ab,  töft  boS  ^feifd^  oon  ben  Oröten, 
miegt  baSfelbe  nebft  einer  ganjen  3tt)iebel  unb  ißeterfilien» 
grün  fe§r  fein,  rül^rt  bann  ein  ^iertelpfunb  (140  ®r.) 
S3utter  ju  ©dfiaum,  fd^Iägt  fed^S  ganje  (Sier,  eines  nad^ 
bem  anbern,  baran,  oerrül§rt  fie  gut  unb  gibt  bie  ge* 
miegten  hinein.  üDann  gie§t  man  einen  Tjatben 

©d^oppen  (7g  Siter)  SD^ild^  baran,  rü§rt  beftänbig  fort 
unb  gie§t  nad^  unb  nad^  fo  oiel  falte  2)?ild^  i^inju,  bis 
eS  ungefähr  eine  2)?a§  (1  Siter)  ifl.  3m  ©anjen  barf 
man  eine  §albe  ©tunbe  rül^ren;  je  länger  man  rüfjrt, 
befto  me^r  2f?ild^  nimmt  er  an  unb  befto  feiner  mirb  er. 
jDer  Seig  mit§  fo  bi(f  fein,  ba§  er  ftd^  gut  rül^ren  Iä§t. 
©oütc  bic  2D?affe  noc^  ju  bief  fein,  fo  gibt  man  noc^ 
me§r  3)?itc§  nac^  nebft  eine  ipanbooll  geriebene  Sröfeln, 
jiemüd^  oiel  ©alj  unb  etmaS  2J?uSFatnu§.  — Sine 
runbe  ^orm  tnirb  mit  S3utter  gut  auSgcftridfien,  bie  Sffaffe 
l^ineingefiiKt  unb  eine  ©tnnbe  im  O?of)r  gebaefen.  — 
©rüner  ©alat  ift  j^ieju  als  Beilage  am  beften. 


5Dic!^(fpeifcn. 


263 


658.  ©cfottciicr  gifil)pubbin0. 

2)ie[elbe  2D?af[e,  h)ie  öorbefd^rteben  (9^r.  657),  toirb 
in  eine  mit  ^Butter  beftrtd^ene  ©erüiette  leidet  eingebiim 
bcn  unb  eine  ©tunbc  in  einem  ^e[[el  ober  großen 
^ofen  in  fotfjenbem  0aIjn)Q[[er  gesotten,  einmal  mäl^= 
renb  bem  0ieben  bie  jugebnnbene  ©eroiette  nmgebre^t, 
unb  menn  er  fertig  ift,  auf  eine  runbe  glatte  geftiirjt.  — 
53on  S3utter  nnb  2J?el^I  matf)t  man  ein  ^ellgelbeS  @in» 
brenn,  füHt  e§  mit  f^^Ieifd^brütje  auf,  fänert  c8  mit  etma« 
Sitronenfaft,  Iä§t  eS  gut  auöfod^en  unb  gibt  eS  über  ben 
^ubbing.  9J?an  fann  benfetben  aud^  eine  ©tunbe  im 
2)iinfte  fieben. 

NB.  3lu8  bemfetben  jTetge  fann  man  au(^  fingerlange 
Sßürfte  formen;  man  mu§  jebot^  baju  ettoaS  mehr  S3röfeln  in 
ben  STeig  nehmen,  biefelben  merben  leidet  in  ^Dle^i  umgetoenbet 
unb  in  fod)enbem  ©aijmaffer  gefotten.  9?acb  bem  läßt  man 
©djmalj  auf  einer  flacben  ißfanne  bfi§  tnerben,  gibt  bie  SßürPe 
borauf  unb  bratet  fte  auf  beiben  ©eiten  gelb. 

659.  ^cfcnfno^jf. 

2Jian  gibt  in  eine  ©dijüffel  eine  Wla^  (1  Sitcr) 
feines  SD?el^t,  mad^t  in  ber  9)?itte  Don  jmei  Söffet  guter 
töiertjefe  unb  loumarmer  äJJitct)  ein  ©ämpfet,  unb  tä§t 
bie§  an  einem  marrnen  Orte  ober  in  ber  97ätje  beS  OfenS 
Qufgel^en.  Oann  fdtjtägt  man  jmei  gnnse  Sier,  fünf 
Sot^  (87  ®r.)  33utter  tanmorme  SD7iId^  unb  etmaS 
©atj  baran  unb  mad^t  einen  feften  Steig  barans,  ben 
man  mit  bem  ^od^Iöffet  abfd^tagen  fann;  ift  biefer  Steig 
fo  fein,  ba§  er  Sötafen  mirft,  fe^t  man  i^n  mieber  an 
einen  marrnen  Ort  jum  Stufgel^en.  Ungefähr  nad^  einer 
©tunbe  mad^t  man  in  einem  Oampfnubettieget  9J?itd^ 
(einen  3^0  ^od^)  unb  ein  ©tüd  ©d^matj  fod^enb, 
ftreid^t  bie  ^ätfte  beS  Steiges  Ijinein,  gibt  gefod^tc 
3metfc^gen  ober  ^u^etn  (getrocEnete  S3irnen)  barauf, 
beeft  es  mit  ber  anbern  ^ätfte  beS  OeigeS  ju,  fd^tiejjt 


264 


3J?c^Ifpeifen. 


il^n  mit  einem  pofjenben  2)ctfel  unb  Iä§t  e8  auf  bet 
glatte  gut  lod^en,  bi§  e€  gu  :pro[fein  aufäugt.  2)ie§ 
bauert  ungefäl^r  eine  gute  ^afbe  ©tuube.  5Iufge» 
bedt  barf  c0  mät^renb  biefer  3^^^  merbeu.  — 

2)?au  gibt  gelochte  ober  ^u<}eln  al«  (Som* 

pot  baju. 

660.  ©efenfno^f  auf  anbere  5lrt. 

SJiau  bereitet  benfelbeu  Steig,  mie  öorbefd^riebeu, 
ftreid^t  eine  ©ertiiette  mit  Sßutter  auS,  gibt  ben  Steig 
l^ineiu,  liubet  bie  ©eröiette  leicht  ju  unb  fod^t  benfelbeu 
eine  ©tuube  taug  in  fiebeubem  ©aljrtaffer;  einmal 
möl^renb  biefer  3oit  tnirb  bic  gugebunbene  ©ertiiette  um» 
gcbrel^t.  ©d^üttet  i§n  alsbann  auf  eine  flad^e  glatte, 
geneigt  i^n  mit  einer  großen  Oabel  unb  übergießt  i§n 
mit  l^eißem  ©c^malj.  — 3JZan  fann  il^n  ju  Sompot 
ober  faurem  Stagout  geben. 

c 

661.  !l)ompfnubdn. 

3^  eine  ©c^üffel  gibt  man  aubert^alb  2)ta§ 
(ly,  Siter)  feines  SDtc^I,  nimmt  einen  ©(Joppen  lau» 
marme  SDtild^,  jmei  Löffel  gute  ^efe  unb  nmdjt  barauS 
in  ber  SJtitte  bcS  SJtefjleS  ein  St)ämpfel,  morauf  man  eS 
eine  ©tunbe  an  einem  marmen  Orte  gelten  läßt,  Oann 
läßt  man  jmei  Sot^  (35  ®r.)  SSutter  in  einem  ©d^oppen 
(‘4  Siter)  2J2iIcf)  jerf^Ieidjen.  3ft  cS  taumarm,  gießt 
man  efi  an'S  SDtel^I,  fd^Iägt  jwei  ganje  Sier  nebfl  etmaS 
©alj  baran,  fd^Iägt  ben  Steig  mit  bem  ^od^Iöffel  ganj 
fein  ab  unb  laßt  il^n  abermotS  eine  ©tunbe  gelten. 
SllSbann  fe(jt  man  auf  ein  mit  SDtel^I  beftaubteS  Srett 
mit  bem  Söffet  gteid^große  Stubetn,  met^e  man,  mit 
einem  Stud^  gugebedt,  abermals  eine  l^albe  ©tunbe  ge§en 
läßt  — 3n  einen  ftadjen  Stieget  gießt  man  fingergtieb» 
^od^  Stal^m,  gibt  fed^S  Sotl^  (105  ®r.)  SButter  ober 
©d^matj  unb  ein  fteineS  ©tüdd;cn  l^incin,  läßt 
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t9  fod^enb  werben,  fe^t  bie  9?ubeln  an  einonber  hinein 
unb  üerfd^üe^t  ben  S'iegel  [el^r  gut.  3^  befferem  5Ser^ 
fc^Iu§  fnnn  mon  aud^  um  beu  3laub  beS  jDedelS  ein 
feud^te«  2^udt)  legen,  fo  ba§  fein  ©om^jf  §erauS  fanu. 
ÜDie  ^Rubeln  Iä§t  mau  fo  lauge  lod^en,  bi«  ftc  aufaugen 
gu  praffelu  (ot;ugefä’§r  jmanjig  bi«  bretfjig  SD^inuteu). 
(S«  barf  unter  ber  glatte  nur  mäßige«  f^euer  fein,  bo 
bic  S^iubetu  lei^t  aubreuuen,  Sßäl^reub  ftc  jugcbecEt 
fod^eu,  ift  e«  gut,  wenn  man  ben  Stiegel  l§ic  unb  bo 
ein  wenig  bre^t,  bamit  er  üon  aßen  ©eiten  gteid^mößig 
crl^iljt  wirb,  ©ie  bürfen  erft  abgebecEt  werben,  wenn 
fie  fertig  finb;  nad^bem  man  fic  mit  bem  Söadfd^änfel* 
^cn  ]^erau«genommen  ^at,  werben  fic^^mit  ber  Trufte 
nad^  oben,  auf  eine  glatte  gelegt  unb  ihüffen  bann  fo* 
gteid^  aufgetragen  werben.  — 3J?an  gibt  SSaniüefaucc 
(?tr.  282)  baju.  2)?an  fonn  audfi  in  ben  9^a§m,  in 
welchem  mon  bie  ^Rubeln  cinfod^t,  etwo«  SSanißejutfer 
geben. 


662.  ^amfifnnbeln  auf  anberr  ^rt. 

jDer  Steig  wirb  ebenfo  bereitet,  wie  ber  tiorige, 
nur  wirb  feine  33utter  in  benfelben  gegeben,  im  Uebrigen 
oerfal^ren  wie  torftel^enb. 

663.  ^omfjfnubcln  mit  ^lirft^cu  ober 

SDie  2)amf)fnubeln  werben  ebenfo  bereitet,  wie  in 
9^r.  661  angegeben  ift.  S0?an  foc^t  getroefnete  ^irfdfjen 
ober  in  Saffer  unb  Sßein,  nebft  3^^cr, 

gießt.  Wenn  fie  Weid^  finb,  üon  ber  ©auce,  ftott  ber 
9)?ild^,  fingergtieb^odi)  in  einen  Stiegel,  gibt  ein  ©tüct 
Sßutter  ober  ©djmalj  baju,  läßt  e«  fod^enb  werben 
unb  fe^t  bie  9^ubeln  Ijinein,  bed't  fie  feft  31t  unb  üer» 
fätjrt  wie  unter  S/ir.  661  angegeben.  — ©tatt  ber 
SSanißefauce  gibt  man  bie  gefod^ten  ^irfd^cn  ober  3tt)etfd^» 
gen  ol«  Sonipot  bn3u. 
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664.  Sufßtcnnubdn. 

3n  eine  ©d^üffel  gibt  man  eine  3J?q§  (1  Siter) 
feines  50Zel^I,  ntad^t  in  ber  SD^itte  beSfelben  oon  einem 
<S(^opt)en  lautnarnter  3}JiIci^  unb  jmei  Söffet  guter  Sier* 
^efe  (ober  für  10  Pfennige  trodene  ^efe)  ein  ©örnpfet 
(^ebet),  melc^eS  inan  in  ber  5Jtä^e  beS  £)fen8  gelten 
täßt.  hierauf  tä§t  man  tiier  Sot^  (70  ®r.)  S3utter 
in  einer  Dbertaffe  2)?itc^  jerfd^tei^en,  gibt  eS  tautoarm 
au  baS  ^Dämpfet,  fomie  gmei  gan^e  ®ier  unb  brei  (Si* 
bottern  unb  etmaS  ©dfjtägt  l^ierauf 

ben  SJ!eig,  tnetd^er  eben  fo  feft  mie  ein  2)ampfnubetteig 
fein  mu§,  mit  bem  ^od^töffet  fo  lange  ab,  bis  er  ganj 
fein  ift  unb  S3tafen  mirft.  hierauf  tä§t  man  i§n  in  ber 
5^ätje  beS  JOfenS,  gugebccft,  abermals  ge^en.  9^ad^  um 
gefätir  einer  ©tunbe  beftaubt  man  ein  5tlnbetbrett  mit 
2}ie!^t,  ftid^t  mit  einem  S3tedf)töffet  auS  bem  Steige  9^ubeln, 
in  ber  ®rö§e  einer  großen  9?u§,  auS  unb  legt  fie  gteid^* 
mä^ig  auf  baS  S3rett  unb  becft  ftc  mit  einem  gemörrnten 
jJ^ud^e  ju,  toorauf  man  fte  abermals  eine  ißiertetftunbe 
gelten  tö§t,  Sn  einer  fladtjen  langen  ^Bratpfanne  Iä§t 
man  fingergtieb^oc^  9)Jitd§  unb  ungefätjr  oier  Sot^  (140  ®r.) 
S3utter  ober  ©d^motj  fod^enb  merben,  feljt  bie  ^Rubeln 
gteid^mä§ig  neben  einanber  tjinein,  befheut  fte  oben  ganj 
bicE  mit  fein  gefto^enem  3^*^^^^  aucfi  mit  ctmaS 

SSaniße  oermifd^t  fein  barf,  ftefit  fic  in’S  Oiol^r  unb  tö§t 
fie  eine  l^atbe  ©tunbe  braten,  otjne  jebod^  baS  9io^r  gu 
öffnen,  ©ie  müffen  oben  eine  fd^öne,  braune  Trufte 
unb  unten  nod^  etmaS  SRitd^  §aben,  bann  finb  fie  nad^ 
SBunfdt).  2)a3U  gibt  man  ißanißefauce  5Rr.  282. 

665.  ©pinatfropfcn. 

jDrei  ^anbooß  junger  ©pinat  mirb  rein  gcmafd^cn, 
in  ©atjmaffer  abgetönt,  mit  faltcm  SBaffer  abgcfü^tt, 
feft  auSgebrücft  unb  fein  gemiegt;  bann  tä^t  man  ein 
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wenig  fein  gefd)uittenen  ©fiecE  etwas  anloufen  unb 
bünftet  barin  ben  (Spinat  mit  etwas  (Salj.  -Snjwifc^en 
wirb  ein  3?iiIc^brob  in  SBürfel  gefc^nitten,  in  (S^malj 
gelb  geröftet,  mit  einer  Siaffe  fo(^enber  50?ild^  übergoffen 
unb  fo  eine  3^^^  fielen  gelaffen.  3^^^  (Stücf  gc* 
fottener,  nid^t  fetter  0(^inten  wirb  fein  gewiegt,  S3rob 
unb  ©d^infen  unter  ben  gebünfteten  «Spinat  gemifd^t, 
bann  brei  ganje  ©er  baran  geft^Iagen.  3IuS  einem 
fein  auSgewatften  9iubelteig  (9^r.  6)  werben  öieredige 
Stüde  gefc^nitten,  am  3ianbc  mit  ©weis  bejUrid^en,  ein 
Söffet  f^ütle  ^ineinget^an,  jufammengefdjtagen  unb  feft 
am  0^anbe  jnfammengebrücft,  eine  t)atbe  Stunbe  auf 
bem  S^nbetbrett  trodnen  getaffen,  worauf  biefe  Krapfen 
in  fiebenbem  Satjwaffer  gefod^t  werben.  S5or  bem  2ln» 
richten  werben  fte  mit  Semmetbröfetn,  wetd^e  in  Si^matj 
geröftet  finb,  übergoffen. 

G66.  'iMDgctriebciirr  ^lugcl^u|if. 

ü)?an  gebe  eine  ü)ia§  (1  Siter)  feines  50?ei)I  in 
eine  Sdi;üffet,  mad^e  in  ber  SC^itte  tion  ;^wei  Söffet  guter 
S3ier§efe  (ober  für  20  Pfennige  ^re^tjefe,  wetdEie  mit 
einer  2iaffe  toiiwarmer  Stiitd^  aufgetöft  i[t)  unb  einem 
l^atben  Ouart  (7g  Sitcr)  tauwarmer  Sjiitd^  ein  ©ömpfet 
unb  taffe  eS  an  einem  Warmen  Orte  ge^en.  SBätjrenb 
bem  rü§rt  man  ein  SSiertelpfunb  (140  @r.)  S3utter  unb 
unb  ebenfoüiet  Sdfjina^  in  einer  (Sd^üffet  f(^aumig,  tegt, 
wenn  fie  im  SBinter  redjt  fatt  finb,  jetjn  (Sier  einige 
2D?inuten  in  WarmeS  SSaffer  unb  rütjrt  oon  biefen  fünf 
ganje  ©er  unb  fünf  Sibottern  an  bie  S3utter,  ebenfo 
werben  brei  Sot§  (52  ®r.)  Sitrone  ab- 

gerieben, bann  fein  gefto^en  unb  ein  St^eetöffet  Satj 
baran  gegeben.  3ft  baS  Oämpfet  gegangen,  fo  rü^rt 
man  fogteid^  bie  ^ätfte  beS  ^etteS  baran,  etwas  fpäter 
bie  übrige  ^ätfte.  Oer  Oeig  barf  nidf;t  ju  feft  fein 
unb  mu§  fi^  rühren  taffen;  foÜte  eS  nötljtg  fein,  fo 
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fonn  man  not|  ein  menig  laumorrne  50?ild^  nad^gicßen. 
S)er  Steig  mirb  bann  fo  lange  na(3^  einer  ©eite  gerührt, 
bis  er  ganj  fein  getuorben  unb  fic^  öom  ^odjlöffel  löft. 
@ine  ^ngeltjnpfform  mirb  gnt  mit  ©d^malj  anSgeftric^en, 
ber  2^eig  big  jnr  ^älfte  eingefüHt,  bann  an  einen  marmen 
JOrt  jum  Slufgel^en  gefteflt.  2)ie  angegebenen  JDuanti* 
täten  finb  für  jmei  mittelgroße  ^ngetl^npfe  berechnet. 
SDie  ^ugell^npfe  merben  brei  SBiertelftnnben  bei  mäßiger 
^i^e  gebadem  Sladjbem  man  fie  geftürjt  l^at,  merben 
fie  mit  feinem  3u‘^er  beftreut. 

667.  Abgetriebener  Ängel^u|if  onf  onbere  Art. 

©edjg  $!otb  (105  ®r.)  S3utter,  ebenfo  öiel  ©dimalj, 
brei  Sotb  (52  @r.)  etmaS  ©atj,  bie  ©^ale 

Don  einer  l^atben  Zitrone  abgerieben,  mirb  fd^aumig  ge* 
rüt)rt.  SDann  merben  ad^t  gange  (Sier,  eineg  nad^  bera 
onbem,  baran  gerül^rt,  ebenfo  merben  gmei  Söffet  SSier* 
befe  unb  eine  Obertaffe  lanmarmer  Oiabm,  gule^t  eine 
2)taß  (1  Siter)  feineg  3??ebl  barunter  gemengt  unb  fo 
longe  gerührt,  big  ftdb  ber  Steig  oom  Äod^Iöffel  löft  unb 
SBIafen  mirft.  SBenn  man  miß,  fann  auch  eine  ^anbooß 
Steinbeeren  unb  01ofinen  bagu  gegeben  merben,  Stann 
merben  gmei  mittlere  Äugelbni3fformen  gut  mit  ©d^malg 
auggeftri(ben,  bie  2??affe  binemgefüflt,  gugebecEt,  an  einen 
mamten  Ort  gum  Aufge^en  gefteßt,  mag  oft  gmei  big  brei 
©tunben  bauert,  algbann  eine  ©tnnbe  im  SRobr  gebacEen. 

668.  jporifer  ^tugelßufjf. 

SDrei  iBiertelpfunb  (420  ®r.)  feineg  Sßtebl  mirb 
in  eine  ©d^üffel  get^an,  in  ber  SÜtitte  oon  gmei  (Eß- 
löffel guter  ^efe  unb  taumarmer  ßJtilcb  ein  SDämpfel 
(^ebel)  angemad^t,  morauf  man  eg  an  einem  mannen 
Orte  gut  oufgeben  läßt.  Staun  fügt  man  gmölf  Sot§ 
(210  ®r.)  gerlaffene  SButter,  brei  2otb  (52  (Sr.) 
bie  abgeriebene  (Sd^ale  einer  l^alben  (Eitrone,  Steinbeeren 
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unb  9tojinen,  bret  ganje  (Sier,  bret  (Sibottern,  ettöol 
2IraI,  ein  tnenig  0alj  ba^u  unb  fc^Iägt  bie  3)?Qf)e  fo 
lange  mit  bem  ^od^Iöffel  ab,  bis  fte  33In[en  mirft,  bc* 
ftreirfjt  eine  Äugell^upfform  mit  ©d^malj,  füllt  bie  SJiaffe 
l^inein,  Iä§t  fie  nod^  einmat  gut  gelten  unb  bödt  fic 
brei  SSiertelftunben  im  Stofjre. 

669,  ©cfüHter  ^lugelljulif. 

@ine  2J?a§  (1  12iter)  feines  9)Ze^l  mirb  in  einp 
©c^üffel  gegeb«i,  in  ber  SJiitte  berfelben  öon  einem 
l^alben  ©Joppen  (‘/g  S?iter)  laumarmer  9)?ild^  unb  ^mei 
Söffe!  guter  ^efc  ein  2)ämpfe!  angemad^t,  meld^eS  man 
an  einem  mannen  Orte  ge^en  !ä§t.  SBö^renb  bem 
merben  bier  Sot^  (70  (Sr.)  S3utter  unb  ebenfoöiel  ©d^malj 
fd^aumig  gerührt,  3mei  gauje  @ier  unb  jmet  Oottern, 
ctmaS  fein  gefto§ener  unb  ein  menig  (Solj  baran 

gegeben,  bie^  SlüeS  mit  noc^  ein  menig  loumarmer  SD'Jild^ 
an  baS  2)?el^!  gerührt.  Oer  Oeig,  meldjer  jiemüd^  feft 
fein  barf,  mirb  rec^t  fein  obgefd^Iagen,  morauf  man  il^n 
jugebedt  in  ber  5!tä^e  beS  OfenS  ge^en  Iä§t.  SUSbonn 
beftreut  mon  ein  Stubelbrett  mit  2)?e^!,  gibt  ben  Oeig 
barouf,  maüt  il^n  ^albfingerbid  auS,  beftreidjt  i^n  leidet 
mit  jerlaffener  Sutter,  ftreut  feinen  3u<^er,  mit  etmaS 
gefto§enem  3immt  untermifd^t,  barauf,  ferner  abgef(^ä!te, 
fü§c,  fel^r  fein  gemiegte  S9?anbe!n,  Weinbeeren,  Stofinen 
unb  ctmaS  ganj  fein  gefdfinitteneS  (Sitronat,  roüt  ben 
Oeig  leidet  jufammen.  S3eftreic^t  eine  Äuget^upfform 
gut  mit  ©d^malj,  legt  ben  gufammengelegten  Oeig  runb 
l^inein,  läßt  il^n  abermals  gut  ge^en.  hierauf  bei  guter 
^i|}e  brei  SSiertelftunben  gebaden,  nod^  marm,  bid  mit 
fein  gefloßenem  3uder,  mit  3iuimt  untermifi^t,  beftreut. 

670.  5p uff  mit  §cfe. 

(Sin  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  ©utter,  unb  ebenfo  öie! 
©d^malj  mirb  fe^r  fdfiaumig  gerüf)rt,  bann  merben  öier- 
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jel^n  Sotl^  (245  ®r.)  feines  SD?el§(,  ad^t  Sibottern  unb 
fec^S  gange  (Sier  l^ineingerü^rt,  unb  gnjor  fo,  bo§  man 
immer  ein  (Si  unb  einen  $!öffet  9)?el^t  abmed^felnb  hinein» 
rül^rt,  bann  gibt  man  gn>ei  Söffet  gute  S3ier^efe  baran 
unb  öcrrül^rt  fie  gut.  hierauf  mirb  eine  ÄugeI§upfform 
gut  mit  ©d^malg  auSgeftrid^en,  mit  S3röfeln  auSgeftreut, 
bie  9)?affe  l^ineingefüflt  unb  an  einen  marmen  Ort  jum 
Slufgel^en  gefteflt,  maS  meiftenS  in  gmei  0tunben  ge» 
fd^el^en  ifl;  alsbann  bädt  man  fie  bei  fe^r  mäßiger  ^i^je 
brei  SSiertcIftunben. 

671.  ©cioo^nllt^c  fRo^rnubeln. 

3fn  eine  9J?a§  (1  Siter)  ä)?el^I  mirb  mit  gmei  Söffet 
guter  ^efe  unb  taumarmer  2)?ild^  in  ber  Sttitte  ein 
2)ömpfel  gefeijt,  meIcf;eS  man  gut  gelten  läßt.  @ed^S 
Sot§  (105  ®r.)  ©d^matg  täßt  man  gerfd^Ieid^en,  gießt 
etmaS  SD^ild^  baran,  mad^t  baüon  nebft  gmei  gangen 
(Siern  unb  etmaS  ©atg  einen  giemtid^  bicEen  Seig,  f^tägt 
il^n  gut  ab  unb  läßt  i^n  abermals  an  einem  marmen 
Orte  ge^en.  Oann  gibt  man  ben  Steig  auf  ein  Sltubel» 
brett,  formt  fleine  Sltubeln  barauS,  läßt  in  einer  lörat» 
Pfanne  ein  ©tüdE  ©d^malg  gerfd^teidjen,  menbet  jebe 
Sltubel  barin  um,  legt  fie  gleid^mäßig  aneinanber  l^inein 
unb  läßt  fte  mieber  gelten,  bann  bädEt  man  fie  brei  iBiertet* 
fiunben  üu  Stofjr  f^ön  braun. 

672.  SBcflJCttncper. 

@ine  2J?aß  (1  Siter)  2J?el^l  mirb  in  eine  ©d^üffel 
get^an,  ein  Oämpfel,  mie  öorbefc^rieben,  gcmad^t  unb 
on  einem  tautoarmen  Orte  gut  aufgel^en  gelaffen.  Oann 
läßt  man  gel^n  Sotl^  (175  ®r.)  ©djinalg  ober  löutter 
gerfd^leid^en,  gießt  in  baSfelbe  einen  falben  ©d^oppen 
(Vg  Siter)  SD^ildj,  gibt  eS  an  baS  Oämpfel,  fomic  einen 
Söffel  ©alg  unb  gmei  gonge  @icr,  mengt  SlßeS  gut  mit» 
fammen  ab  unb  fdjlägt  biefen  ^etg  fo  longe  mit  bera. 
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^oc^töffet  ab,  bis  er  ganj  fein  ift.  (Ss  barf  ein  ganj 
fefter  Hefenteig  fein,  hierauf  Iä§t  man  i^n  in  einer 
©c^üffel,  gut  gugebetft,  mieber  anfgefien.  2)aS  ^lubelbrctt 
»irb  aisbann  bünn  mit  SJietjI  bcftreut,  ber  Steig  barauf 
gegeben,  bünn  anSgemalft,  mit  jcriaffenem  ©d^malj  ober 
SButter  beftrid^en,  fein  gefto§ener  3^tnmt  unb 

Steinbeeren  baranf  geftreut,  in  breifingerbreitc  ©treifen 
gefc^nitten,  unb  biefe  leidet  gnfammengerottt. 
^ugeI§upfformen  merben  gut  mit  ©d^malj  auSgeftri^en, 
bie  SlJubein  (Stefpennefler),  neben  einanber  l^ineingefteflt, 
jebe  an  ber  ©eite  unb  oben  mit  jerlaffenem  ©d^malj 
beftrid^en.  Sllsbann  Iä§t  man  fie  nod^matS  gut  gelten 
unb  bädt  fie  in  guter  ^i^e  brei  SSiertelftunben. 

673.  §cfcnfrönj. 

@in  ^funb  (560  ®r.)  feines  SJZel^I  mirb  in  eine 
©d^üffel  get§an,  in  ber  3JJitte  eine  ®rube  gebilbet,  morin 
man  üon  einem  l^alben  ©d^oppen  (Yg  iCiter)  IanU)armer 
2)?ild^  unb  jmei  @§IöffeI  guter  Söierl^efe  ein  SDämpfel 
anmad^t.  SDaSfelbe  Iä§t  man  an  einem  marmen  Orte 
gut  aufgcl^en,  rü^rt  bann  ein  SBiertelpfunb  (140  ®r.) 
S3utter  fd^anmig,  rül^rt  ferner  jmei  ganjc  @ier  unb  gmei 
(Sibottem,  ein  $?otl§  (17  ®r.)  ebenfotiiel  ©alj 

baran,  gibt  eS  nebft  etmaS  laumarmer  SOJild^  an  baS 
SDämpfel  unb  fdjiägt  ben  Steig  fo  lange  ab,  bis  er  fid^ 
üom  ^od^Iöffel  löft.  SDann  läjjt  man  il^n  obermals 
ge^en,  gibt  t^n  auf  ein  mit  21?eI)I  beftaubteS  Sliubelbrett, 
t^eilt  il^n  in  brei  gleid^e  S^l^eile,  formt  brei  lange  ©tränge 
barauS  unb  flechtet  borauS  einen  breifadben  3'^Pf*  2)<iröwf 
beffreid^t  man  ein  33Ied^  mit  ©d^malj,  legt  ben  3opf  franj» 
förmig  ober  ber  Sänge  nod^  barauf  unb  läßt  iljn  mieber,  je* 
büd^  nur  menig,  gelten,  befireid^t  il)n  oben  mit  Eigelb,  beftreut 
i§n  mit  fein  gesiegten  abgewogenen  Sllianbeln,  fomie  aud^ 
mit  grob  geftoßenem  beträufelt  il^n  mit  werlaffener 

Sutter  unb  bädt  il;n  eine  ©tnnbe  bei  guter  ^i$e. 
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674*  gcfenjo^jf. 

(Sine  2)?d§  (1  ?iter)  ttjtrb  in  eine  ©c^üffel 
getl^an.  2ll8bann  tnirb  ein  iBierteI|)[unb  (140  (Sr.) 
Sntter  in  einem  l^oiben  JDuart  (7g  Siter)  lautuormer 
33?ilc§  jerla[[en,  foIdjeS  on  gtnei  ganje,  gut  öerrül^rte 
®ier  gegoffen,  jmei  Löffel  bide  ^efe  boju  get^an,  ba« 
©onje  in  ba§  9)?el^t  ge[d^üttet  nnb  ein  S)ciinpfel  gefegt. 
SBenn  bie§  gut  gegangen  ift,  fontmen  üier  2ot§  (70  ®r.) 
3nder,  ettt)Q§  runber  21ni§,  tnenn  nötl^ig,  aud^  nod^  Ions 
marme  SD?üd^  baju.  jDann  fd^Iägt  man  ba8  ©anje  gut 
ab,  bi«  fid^  ber  Seig  üom  ^od^Iöffet  löft  nnb  Iö§t  e«  in 
ber  0d^ü[[el  gut  gelten.  — ©obann  mirb  ein  9^ubel» 
brett  leidet  mit  SD^efil  beftaubt,  ber  Steig  in  brei  gleiche 
Stl^eite  getl^eilt,  morau«  brei  tauge  ©tränge  geformt 
merben,  ber  breifad^  barau«  geflod^ten  nnb  auf  ein 
mit  0d^matj  beftrid^ene«  SBted^  getcQt.  2)arauf  tä§t 
man  il^n  nod^mat«  gelten,  beftreidjt  i^n  mit  ©gelb,  ftreut 
feingemiegte  9)tanbetn  nnb  etma«  groben  3^^^^  barauf, 
nnb  bäcEt  il^n  brei  SSiertetftunben  im  SRo^re. 

675.  ilaffccfut^ctt. 

©n  ^funb  (560  @r.)  feine«  SJiel^t  mirb  in  ein\. 
0d^üffet  getrau,  üon  einem  l^atben  0d)oppen  (Vg  Siter) 
tanmarmer  27?itd^  nnb  jmei  !2öffel  guter  ^efe  ein  l^ämpfel 
angemad^t,  an  einen  tnarmen  Ort  geftetit  nnb  gut  auf# 
ge^en  getaffen.  2lt«bann  mirb  ein  SBiertetpfnnb  (140  ®r.) 
jertaffene  Sutter,  jmei  ganje  ©er  nnb  brei  (Sibotteni 
(ober  fed^«  SDottern  allein),  gmei  Sotl^  (35  ©r.)  SSein» 
beeren  nnb  ein  Sot§  (17  ©r.)  0atj,  fomie  ein  l^atber 
©d^oppen  (Vg  Siter)  3J?itd§  baran  gegeben,  fo  lange  mit 
bem  ^od^Iöffet  abgefd^tagen,  bi«  ber  Steig  fein  ift.  SDann 
mirb  ein  tängtidje«  ober  runbe«  S3ted^  gut  mit  ©^matj 
au«geftrid^en  nnb  ber  Steig  mit  einem  Söffet  ^ineingc* 
firtd^en.  3ft  er  nod§  einmat  gut  gegangen,  mirb  er  mit 
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©gerb  befirtd^en,  foföie  unb  abgewogene 

fein  gewiegte  9)?QnbeIn  barauf  geftreut.  Sllöbann  bäcft 
man  il^n  brei  SSiertelftunben  langfam  int  Sfio^re. 

i 

676.  öou  gcfcnfeig. 

@in  unb  ein  l^albeS  ^funb  (840  ®r.)  feine«  SJie’^I 
wirb  in  eine  ©d^üffel  gegeben,  oon  einem  @d^op)}en 
(7*  Siter)  lauwarmer  5D?iIc|  unb  gwei  Söffet  guter  ^efc 
ein  ©ämpfel  angemad)t,  ba«  man  an  einem  warmen 
Ort  gut  aufgel^en  läßt.  2)ann  wirb  ein  l^atb  ^funb 
(280  @r.)  Butter  fd;aumig  gerührt,  brei  @ier  unb  brei 
ßibottern  baran  gefdjtagen,  ferner  etwa«  runben  Stni«, 
jwei  Sot§  (35  ®r.)  fein  geft^nittene«  (Sitronat,  brei 
Sot§  (52  ®r.)  (17  ®r.)  0atg  baran=« 

gegeben  unb  ber  £eig  fein  abgefd^tagen.  f)ierauf  wirb 
«in  S3ted^  mit  ©d^matj  beftrid^en,  gwei  tangtit^e  ©tollen 
au«  bem  Steig  geformt,  biefetben  barauf  gelegt,  gut 
gelten  getaffen,  mit  Sigetb  beftrid^en  unb  brei  SBiertet* 
ftunben  tangfam  gebaden.  — 2tm  anbern  Stage  fd;neibet 
man  über  bie  Ouere  gweimefferrüdenbide  ©d^nitten  bar^ 
ou«,  mad^t  fel^r  fü§e«  beftreid^t  bamit 

jeben  ©i^nitten  oben  unb  unten  mit  einer  f^^^cr  ober 
einem  feinen  ^infel,  wenbet  i§n  in  gang  fein  gefto§enem 
3uder,  mit  3^^i^Ktt  öermifd^t,  um,  legt  bie  ©djnitten 
neben  einanber  auf  ein  Söled^  unb  bö^t  fic  bei  mä|jiger 
^ii}e  im  31o^re. 

677.  Äoffce=  ober  S^cebrob. 

®in  ^funb  (560  Or.)  feine«  3)Jel^t  wirb  in  eine 
©c^üffet  getl^an,  oon  gwei  Söffet  guter  ^efe  unb  tau* 
warmer  SD?itd^  wirb  ein  Stampfet  barin  angemac^t,  Wetd^e« 
man  an  einem  warmen  Orte  gut  ge^en  läßt.  SBäl^renb 
bem  rü^rt  man  ein  ^otbe«  ^funb  (280  ®r.)  Söutter  fd^au* 
mig,  fd^tägt  fünf  bi«  fed^«  gange  (Sier  baran,  fowie  gwei 
Sot^  (35  ®r.)  3wder,  ein  Sot§  (17  ®r.)  ©atg,  mifd^t 

ffo(fiiudi.  I 
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Sine«  gut  unter  einanber,  gie§t,  tuenu  e«  nöt^ig  ift,  uoc§ 
luarme  2J?itd^  nad^  (her  STetg  barf  fefter  al«  ©autpfnu» 
beiteig  fein),  fd^Iägt  i^n  gut  ab,  Iä§t  il^n  jugebecft  gelten, 
beftreid^t  ein  S3Ied^  mit  ©djmalj,  beftreut  e«  fein  mit 
5Ute§I,  fc^t  ^äufleiu,  fo  gro§  mie  jDampfnubeln,  barauf, 
Iö§t  fic  abermal«  gelten,  beftreid^t  fie  oben  äroeimal  mit 
(Eigelb,  ftrent  ein  menig  fein  abgewogene,  gesiegte  3J?anbeIn 
barouf,  beftreut  fie  mit  grobgefto§enem  unb  bäcEt 

fte  fd^on  i^ellbraum 

678,  §cfctt6rc^dtt. 

(Ein  l^olbe«  ^funb  (280  ®x.)  2)?e|I  mirb  in  eine 
©d^ü.ffel  get^an,  in  ber  SHitte  ein  ÜDämpfel  angemad^t, 
meld^c«  man  an  einem  marmen  Orte  gut  aufgel^en  Iä§t. 
2)ann  Iä§t  man  fed§«  Sotl^  (105  (^r.)  S3utter  jerft^Iei^ 
d^en,  gibt  biefe  an  ba«  2)ämpfel,  ebenfo  ein  ganje«  @i, 
eine  ©Otter,  etwa«  laumarmc  SRild^  nnb  etwa«  0alw 
nnb  öcrarbeitet  biefe«  ju  einem  ganj  feinen  ©eig, 

fd^Iägt  ü^n  fo  lange  mit  bem  ^od^Iöffel  ab,  bi«  er  fid^ 
non  bemfelben  löft.  2ö§t  il^n  abermal«  gelten,  fi^neibct 
fleine  0tücfc^en  au«  bem  ©cig,  formt  ©regeln  barau«, 
beftreid^t  ein  S3Ied^  mit  ©d^malj,  beftaubt  e«  bonn  fein 
mit  37tel^I,  legt  bie  S3re^eln  barauf,  be(It  fie  mit  einem 
©ud^e  ju,  läft  fie  gut  aufgel^en,  beftreid^t  fie  jmeimal 
mit  (Eigelb  unb  einmal  mit  grob  gefto^enem  3^^^’^» 
bädt  fie  f^ön  gelb. 

679.  Ättfes  ober  S^o^ifenfnt^en. 

Sluf  ein  mit  ©^malj  beftrid^ene«  S3Ie^  legt  man 
einen  ganj  bünnen  S3oben  üon  gutem  Hefenteig  (5Itr.  613 
ober  614)  nnb  bereitet  in  einer  0d^üffel  gu  einem  wiemlit^ 
großen  ^nd^en  folgcnbc  f^üHe:  SSier  2otl^  (70  ®r.)  S3utter 
rüljrt  man  ganj  fein,  fd^Iägt  oier  gibottern  baran,  gibt 
fed^«  ?otl^  (105  ®r.)  ©etter  gut  gefod^te« 

Äinb«mu«  (5Itr.  798)  tolt  boron.  ©ann  nimmt  man 
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eine  §albc  SD?a^  (y^  Siter)  guten  Hopfen,  rü^rt  i^n  in 
eine  3)?a§  (1  Siter)  falte  2J?iIc^,  lä^t  bann  bie 
burd^  ein  Stud^  ablaufen,  pre^t  baS  Sl^ud^  gut  au«  unb 
gibt  ben  iro  Sud^e  jurücfgebliebenen  Stopfen  ebenfaü«  in 
bie  0d^ü[fel.  2)ie  2D?iId)  ttitrb  nid^t  oertoeubet  SDaun 
gibt  man  nod^  SBeiubeeren  baran,  oerrüf)rt 

biefe«  gut  unb  §ebt  ben  ©d^nee  öon  ben  üier  @iu)ci§ 
tei^t  baruuter.  üJtit  biefer  SD^ifd^ung  mirb  ber  ^ui^en 
fiugerbicE  beftricben  unb  fd[)ön  gebaden. 

680.  ©pcdfutbctt. 

IDJan  nimmt  eine  2)?a§  (1  Siter)  feine«  ‘Mt% 
einen  ©d^oppen  (y^  ^iter)  lauwarme  2JiiIcb  unb 

jmei  Söffet  ^efe,  mad^t  ein  SDämpfet  unb  tS^t  biefe«  gut 
geben.  SDauu  tS§t  man  fedb«  Sotb  (105  ®r.)  ©dbmatj 
jetfdE)Ici(beu,  gibt  e«  an  ba«  25ämpfcl,  fomic  einen  batben 
©cboppeu  taumarme  SOtitcb,  giriei  ganje  Sier  unb  etwa« 
©atj,  öerarbeitet  biefe«  tttle«  ju  einem  2^eig,  f^tägt* 
benfetbeu  gaiij  fein  ab  unb  tä§t  ibu  wieber  gut  auf» 
geben.  — (Sin  S3Ie^  wirb  mit  ©cbmalj  beftridben,  ber 
£eig  bid  au«gemalft,  auf  ba«  ißtec^  gelegt,  mit  Sigetb 
beftridben,  ungeräudberter  gefatjener  ©ped  in  fteine  SBürfet  ' 
gefi^nitteu,  auf  ben  ^udben  gelegt,  mit  etwa«  Äümmet 
unb  ein  Wenig  ©at^  beftreut  unb  fdbön  braun  gebaden, 

681.  JHciSfuibcn. 

(Sin  runbe«  ober  lange«  ^udbenbtedb  wirb  mit 
©dbmatj  beftricbeu,  borin  ein  gauj  bünner  S3oben  oon 
febr  gutem  ^efen»  (S'tr.  613)  ober  S3utterteig  (9^r.  620) 
mit  einem  fingerbreiten  91anb  gelegt.  SDer  31anb  mit  Eigelb 
beftridben  unb  fotgenbe  f^ülte  barauf  gegeben:  SSier  Sotb 
(70  (Sr.)  91ei«  wirb  gebrüht,  fatt  gewafdben,  in  SQiitcb 
weidb  unb  ju  einem  2)?u«  bid  cingefoebt,  at«bann  jum 
(Srfotten  jurüdgeftellt.  Säbrcnb  bem  rü^rt  man  brei 
Sotb  (52  (Sr.)  SSutter  fdbaumig,  gibt  brei  (Sibottem 
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baran,  brei  ?otl^  (52  ®r.)  feinen  ctn)a«  ge» 

fto§enen  3^^^^  non  einer  falben  (Sitrone  bie 

©d^ale  baran  unb  rül^rt  ben  falten  3^ei§  l^inein.  3^^* 
le^t  ^ebt  man  ben  feften  ©d^nee  tion  bret  ©ierflar  leicht 
barunter.  SDiefe  f^üße  njirb  glatt  auf  ben  Steig  aufge» 
ftrid^en,  biefetbe  mit  einem  ©igelb  beftric^en,  ein  wenig 
3uder  barauf  geftreut  unb  ber  ^ud§en  brei  Siertetftunben 
im  S^ol^r  gebacfen. 

682.  5le|jfflnubeltt. 

3?Jan  bereitet,  wie  bei  5ßr.  614  ober  615  befd^rie» 
ben,  einen  guten  Hefenteig.  f)ierauf  fd^ält  man  jel^n 
gro§c,  fü§e  Slepfel,  befreit  fie  üom  ^ernl^aug  unb  fd^neibet 
fie  bann  in  fteine  SBürfel,  ebenfo  ftö§t  man  ein  großes 
©tüdf  3^1^^^^  unb  untermifd^t  i^n  mit  ein  wenig 

gefto§enen  3tutmt.  S5ier  Sot^  (70  (Sr.)  SBeinbeeren.  unb 
ebenfoüiel  Siofinen  Werben  rein  geWafd^en.  @in  9tubelbrett 
beftaubt  man  mit  ältest,  legt  ben  gegangenen  Steig  bar» 
auf,  walft  i§n  l^albfingerbicf  au§,  fd^neibet  l^anbgro^e 
runbc  ober  üierecfige  ^tetfe  baranS,  beftreid^t  jeben  mit 
ein  wenig  jerfd^tid^enem  ©d(imalj,  gibt  jwei  bt§  brei  (£§» 
löffef  2Ie|)fet,  3u^ßi^/  Steinbeeren  unb  3iofinen  l^inein, 
fd^tägt  ben  Steig  feft  jufammen  unb  brüeft  il^n  and^  an 
ben  ©eiten  feft  jufammen.  @ine  flad^e  Bratpfanne  wirb 
gut  mit  ©d^malj  auggeftrid^en,  bie  Sßubeln  gteid^mäfig' 
neben  einanber  Eingelegt,  jebc  mit  üerflopftem  (Si  bc» 
ftric^cn  unb  brei  Biertelftunben  im  9tol^re  gebaden. 

683.  ^yrolerbrob. 

IKan  nimmt  ein  IjalbeS  ^funb  (280  "^r.)  SD?el^I, 
fed^«  Sotl^  (105  ®r.)  Butter,  je^n  2fn§  (175  (Sr.) 
3ucfer,  öon  einer  l^alben  (Sitrone  bie  abgeriebene  ©d^alc, 
etwa«  mnben  9lni«,  gwei  Sot^  (35  (Sr.)  fein  gefc^nit» 
tene«  Zitronat,  brei  (Sier  unb  mac^t  bief  auf  bem  SRubel» 
brett  an;  baju  gibt  man  brei  Biertelpfunb  (420  ®r.) 
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©emnielteig  (ifi  bei  jebem  53ä(fer  ju  l^aben)  unb  öcr- 
arbeitet  Meö  fo  lange,  bi§  ber  Steig  fel^r  fein  ift  unb 
SBtafcn  wirft.  SSon  bemfelben  formt  man  bann  einen 
langen  SBecfen,  legt  i^n  auf  ein  mit  53ntter  beftrid^ene« 
S3tec^  unb  läßt  i§n  oier  ©tunben  gelten,  beftreid^t  i^n* 
bann  mit  ßigetb  unb  bäcEt  i^n  bei  fe^r  mäßiger  ^i$c 
eine  ©tnnbe  fd^ön  braun. 

684.  SjreSbencr  ©toEcs. 

2}?an  mac^t  non  einem  ^funb  (560  ®r.)  SKe^l  in 
ber  3J?itte  beöfelben  mit  brei  Löffel  guter  ^efc  unb  et- 
wa« tauwarmer  9}?itd^  ein  SDämpfel  unb  ta§t  efi  gelten. 
2)ann  fd^tägt  man  3Wei  ganje  ßier  unb  brei  ßibottem 
baran,  gibt  jwötf  ?ot^  (210  ®r.)  jertaffene  SButtcr,  ©otj, 
etwa«  3i^^cr,  SBeinbeeren,  SRoftnen,  oier  2otl^  (70  ®r.l 
abgefdtjätte,  feingewiegte  Ülianbetn,  jwei  Sott}  (35  ®r.) 
feingefd^nittene«  Sitronat  unb  eine  2J?efferfpi§e  fein 
putoerifirtc  2Jiu«!otbtütl^e  baju.  2)ie§  3ttte«  wirb  gut 
oerarbeitet,  ber  Steig  fein  abgefdtjtagen,  ju  einer 
©tolle  geformt,  ein  S3te(^  mit  Butter  beftrid^en,  bie 
©totte  barauf  gelegt,  nadjbem  fie  etwa«  gegangen  ift, 
mit  Sigetb  beftritfjen,  tinb  abgefdtjätte,  gewiegte 

ÜJtanbetn  barauf  geftreut  uub  langfam  eine  ©tuube  ge» 
baden. 


685.  Sei^jiger  ©toUen. 

305ei  ^funb  (1  ^ito  120  ®r.)  eia  anb 

ein  §albe«  JÜuart  (y^  Siter)  21?itd^,  eine  Staffe  gute 
Söierl^efe,  ad^t  ganje  (Sier,  jel^n  Sott}  (175  @r.)  jer» 
taffene  S3utter,  ein  duint  (4  (Sr.)  3”^^^^^^  ^^9^* 

riebene  ©d^ale  einer  (Zitrone,  etwa«  ©atj,  ac^t  Sotl^ 
(140  ®r.)  gejto^ener  3^1‘^cr,  3WöIf  Sotg  (210  (Sr.) 
0^ofinen,  ad^t  Sot§  (140  (Sr.)  Steinbeeren,  oier  Sotl^ 
(70  ®r.)  tänglid^  gefd^nittene  SJianbetn,  3Wei  Sot^ 
(35  (Sr.)  gefd^nittene«  (Sitronot  wirb  gu  einem  feinen 
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Steig  üerarbeitet,  ein  ober  jtnei  Seien  barauS  geformt 
unb  brei  ©tunben  geijen  geloffen.  — 2}?an  bait  fie  als* 
bann  eine  ©tunbe  fc^ön  l^eflbraun  auf  einem  mit  S3ufc* 
' ter  bejtric^enen  unb  mit  2)?e§I  beftaubten  SBIec^.  Senn 
fie  fertig  finb,  beftreid^t  man  fie  fogteid^  mit  jerlaffener 
i^ei§er  S3utter  unb  beftreut  fie  bü  mit  3^^®^^ 

bamit  fie  eine  fd^öne  Trufte  befommen, 

686.  Sinbfttj^Icitt. 

2D?an  Iä§t  ein  iBiertelpfunb  (140  ®r.)  ©t^malj 
ober  SButtcr  unb  ebenfoöiel  JalteS  Saffer  in  einer  Pfanne 
ober  ^afferol  fiebenb  merben,  gibt  bann  ein  Viertel» 
pfunb  (140  ®r.)  feines  SJietjI  unter  beftänbigem  SRü^ren 
hinein  unb  riil^rt  fo  fange,  bis  eS  gut  abgetroinet  unb 
ber  Steig  fel^r  fein  ift.  3)ann  gibt  man  i§n  in  eine 
©d^üffef,  rü^rt  if)n  §ie  unb  ba  um,  bis  er  faft  ift. 
hierauf  rül^rt  man  fünf  bis  fed^S  (Sier  baran,  etmaS 
©afj  unb  3mei  S?ot^  (35  ®r.)  feinen  3^<fcr.  @in  Söfec^ 
ttjirb  ganj  bünn  mit  ©d^mafj  beftrid^cn,  leidet  mit  SOieljf 
beftaubt,  tion  bem  Steig  merben  bann  nuf^gro^e  ^öuffein 
barauf  gefegt,  biefe  mit  feingemiegten  2)?anbefn  beftreut 
unb  bei  mäßiger  ^ifje  im  Sioljr  gebaefen.  — 27tan  menbe 
baS  SBfed^  nidt)t  el^er  um,  bis  bie  obern  Äüd^fein  fertig 
finb,  fonft  fallen  fte  jufammen. 

687.  Sinbfftrfjlein  auf  onberc  9lrt. 

2)?an  fäft  eine  §afbe  ÜJJaf  (‘4  Siter)  gute  SDTild^ 
ober  S^tal^m  mit  einem  SBiertelpfunb  (140  ®r.)  Söutter 
fod^enb  merben,  gibt  ein  fiafbeS  ^funb  (280  ®r.)  feines 
2)?ef)f  unter  beftänbigem  9^ü§ren  hinein,  unb  rül^rt  es  fo 
fongc  auf  ber  ^ifje,  bis  eS  gut  abgetrocEnet  ift.  SDann 
fd^fägt  man  oier  ©gelb  nnb  oier  ganje  ©er  baran,  gibt 
ein  SSiertefpfunb  (140  ®r.)  3itdfer  unb  einen  Stl^eelöffcf 
©afj  l^inein.  3ft  SföeS  gut  gufammen  berrü§rt,  fo  oer- 
fä^rt  man  ebenfo,  mie  bei  SHr.  686. 
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688.  SBinbfüdjlcin  auf  brittc  ^rt. 

(Sin  Ouart  (^4  Sitcr)  JRa’^m  td^t  man  mit  tier 
Sot^  (70  ®r.)  üÖuttcr  todjcnb  »erben,  l;ieraüf  r^rt 
man  ein  35icrtelpfunb  (140  ®r.)  feineß  50?et)l  l^inetn  unb 
rül^rt  ben  Steig  fo  lange,  bi«  er  red^t  fein  3)ann 
gibt  man  i^n  in  eine  ©c^üffel,  bi«  er  ganj  falt  ift, 
rül^rt  i§n  §ie  unb  ba  um.  9^ad^  gönjlid^em  ^rfaltcn 
rü^rt  man  üicr  ßigelb  unb  brei  gange  (Sier  baran,  fomic 
ctma«  ©alg.  SBeftreid^t  ein  SBIed^  leidet  mit  SButtcr, 
beftrent  c«  gang  bünn  mit  fe^t  mit  einem  Söffet 

fteinc  Häuflein  barouf,  beftrent  fic  mit  grobem  3uder 
unb  bdeft  fie  bei  mäßiger  ^i§e.  ®a«  91ol§r  barf  nid^t 

oft  geöffnet  »erben.  £)a«  SÖIed^  barf  erft  umge»enbet 
»erben,  »enn  bie  obern  ^üd^tein  fc^on  fertig  finb. 

689.  aamnbbcutcl,  eine  %rt  ^laffcetüd^Icin. 

3n  eine  l^atbe  3)?a§  ( '4  Sitcr)  ftebenbe  3J?iId^ 
»erben  ad^t  Sot^  (140  (Sr.)  3^der,  ebenfooiet  frifd^e 
Söutter  unb  ct»a«  ©alg  get|an  unb  banad^  ein  §atbe« 
^funb  (280  ®r.)  feine«  äJJe^t,  unter  immer»äl§renbcm 
9tü§ren,  eingetod^t,  bi«  ber  Steig  gang  glatt  ift.  hierauf 
»irb  er  mit  oier  (Sigetb  unb  oicr  gangen  (Siern  oerrü^rt 
unb  bann  guin  ©rfalten  in  eine  ©djüffel  getl^an.  — 
Stun  »erben  auf  einem  gut  mit  SJtel^t  beftaubteu  97ubet* 
brett  fingerlange  unb  fiugerbide  SBürftdjen  gemad^t,  auf 
einem  mit  SButtei  beftridjenen  SBIed^e  S barou«  geformt, 
auf  ein  mit  ©d^malg  leitet  beftrid^ene«  SBIec^  setegt,  mit 
gefd^Iagenem  ©i»ei§  überftrid^en,  mit  3iider  beftrent  ober 
mit  einem  (Si  begogen  unb  im  iöaetofen  gebaden. 

690.  ©ttttcrtcigt)Qfiet(^en. 

Söutterteig  (Sttr.  620)  »irb  feberüetbidf  au«gc»atft, 
mit  einem  ^afletenau«fted)er  (in  Ermanglung  be«felben 
mit  einem  ©d^oppengtafe)  au«geflod^en.  SDie  ^ätfte  bet 
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runbcn  pättd^en  wirb  auf  ein  mit  S3utter  leicht  be» 
ftridjeneS  ©led^  gelegt,  außen  ber  S^anb  mit  Eigelb  be^ 
ftric^em  3n  bie  aubere  ^älfte  ber  runben  ^lättc^en 
wirb  in  ber  3)titte  mit  einem  Ileineren  SluSfted^er  ein 
ruiibeß  fleiiieö  ^lättd^en  eingebrücft,  fo  baß  man  baffelbe 
nac^  bem  S3aden  leicht  IjerauSueljmen  fann.  ®aS  ml 
bem  (Einbrud  üerfc^cne  ^lätt^en  wirb  auf  baS  erftere 
gefegt  unb  auc^  mit  (Sigelb  bejtric^en.  Sei  mäßiger  ^i^e 
werben  bie  ^aftetd^en  gebaden.  @inb  ße  fertig,  §ebt  man 
bie  fleinen  oorl^er  burdf)  ben  ©inbrud  bejeic^neten  S)edel» 
d)cn  au«,  ^öl^lt  ße  forgfältig  au«  unb  füllt  ße  mit  ^afd^ee 
(9^r.  127),  ober  wenn  mau  ße  jum  2)effcrt  gibt,  mit  ein» 
gefottcnen  grüdjten,  Himbeeren  ober  Sol^annisbeeren. 

691.  Snttcrtcigfrd^fi^ctt  mit  5lctjfcl. 

29?an  bereitet  einen  Siitterteig  nac^  9^r.  620,  fd^ält 
jwölf  große,  füße  Slepfel  ab,  3erf(^neibet  unb  beßreit  ße 
öom  Äern^au«,  gibt  ße  in  einen  Stiegel  ober  ^aßerot 
mit  ein  wenig  SBaffer,  iSBein  unb  einem  ©tüd 
bünßet  ße  ganj  weid^;  jule^t  werben  ein  wenig  rein 
gewafd^enc  Heine  Steinbeeren  barunter  gerührt.  2)ann 
fd^üttet  man  ße  jum  (Srtalten  auf  eine  glatte.  Slnftatt  ber 
Steinbeeren  fann  man  aud§,  wenn  bie  Slepfel  falt  ge= 
worben  ßnb,  jwei  Sößel  eingefottene  Himbeeren,  2Ipri=> 
fofcn  ober  duittenmarmelabe  untermifdjen,  bann  barf 
man  aber  jum  ^od;en  ber  Slepfel  nur  wenig 
nehmen,  ba  ße  fonft  gu  füß  würben,  .^ierauf  beftaubt 
man  ein  9?ubelbrett  ganj  bünn  mit  2J?el^l,  gibt  ben 
Steig  barauf,  walft  il§n  mefferrüdenbid  au«,  beßreid^t 
einen  l^anbgroßen  ^led  außen  am  9ianb  mit  oerflopf» 
tcm  (Si,  füllt  jwei  ßßlößel  gefodl)te  Slepfel  l^inein,  fd^lägt 
ben  Steig  jufammen  unb  räbelt  ba«  ^röpfdjen  runb  ober 
oieredig  au«,  ©o  fnljrt  man  fort,  bi«  S^eig  unb  Slepfel 
ju  @nbc  ßnb.  ©ine  ßnd^e  Sratpfanne  ober  ^(^en- 
bled^  beßreid^t  man  bünn  mit  ©cßmnlj,  bcßaubt  c«  leidet 
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mit  legt  bie  ^räpfd^eii  borouf,  Beftreid^t  jebeS  mit 

terüopftem  6i  unb  Bärft  fie  eine  §Qlbe  ©tunbe  im  S'tol^rc. 

692.  Sttttertelo^Jafiefe. 

ÜJJon  Bereitet  S3uttertcig  nadj  9^r,  620,  toalft  ben* 
felBen  mefferrüdenbid  qu8  unb  fd;neibet  baroiiS  3n)ei 
runbe  flotten  uub  jmar  bie  eine,  meld;e  otS  S3oben 
bienen  foH,  fingerbreit  größer,  fo  groß  als  man  bie 
iPoftete  tjoBen  miü.  5Rnn  legt  man  ben  Soben  auf  ein 
mit  ©c^malj  Beftric^cneß  S3Icd^,  auf  bie  2)?itte  beöfelBen 
fetjt  man  eine  runbe  blec^ene  ^orm  in  ©cftalt  einer  um» 
geftülptem  SBagfc^alc  (melc^e  oben  ein  tieineß  2o(^  tjaben 
muß,  bamit  man,  U)enn  bie  ißaftete  gebaden  ift,  ben 
2)edel  leicht  ab^eben  fann).  2)ie  ^orm  beftreid^t  man 
tiorl^cr  gut  mit  Butter,  überjiel^t  fic  ganj  glatt  mit  ber 
fleineren  Steigplatte,  unb  legt  um  beu  9iaub  einen  finger» 
breiten  außgernbetten  ©treifen.  5Som  übrigen  Steig  räbelt 
mon  mit  einem  S3acfräbd;en  fünf  Heine  iölättd^en  unb 
legt  biefelben  in  ©eftatt  einer  S3Iume  oben  auf  ben  SDedeL 
hierauf  mirb  2Iüeß  gut  mit  ©igclb,  meld^eß  mit  etmaß 
Sßaffer  tierrül^rt  ift,  beftridjen,  unb  bie  ^aßete  bei  mäßiger 
^i§e  im  3to^r  eine  l^albe  ©tunbe  fd}ön  gelb  gebaden.  2llß» 
bann  toirb  mit  einer  ©abel  ber  SDedel  abgehoben  unb  bie 
Söled^fonn  l^eraußgenommen  (in  (Ermangelung  ber  S3Ied^form 
fann  aud)  i|3apier  genommen  merben,  metdjem  man  biefc 
f^orm  gibt).  SDer  53oben  ber  i)3aßetc  mirb  mitStel^,»  ^afen,» 
Stauben,»  ober  3wugen»9tagout  belegt,  jebod}  mit  menig 
©auce,  meld^e  bie  haftete  meieß  mad^en  mürbe.  2)ie  ©aucc 
mirb  eigenß  baju  feroirt.  ^ieju  bedt  man  ben  SDcdel  bar» 
auf,  ßeÜt  bie  gefüllte  i|3aftcte  nod^  ein  menig  udß  9io^r, 
bamit  fie  marm  mirb  unb  gibt  fte  fogteid^  ju  Stifd^e. 

693.  fflo^mtortc^ctt. 

3u  at^tjel^n  Störtd^en  bereitet  man  folgenben  33ut» 
terteig:  (Ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  feineß  SDtel^I,  ein 
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ganzes  brci  5?öffcl  falte  2D?iI(^,  ein  tuenig  ©qIj, 
ein  l^alber  S^^eelöffel  Straf,  bie[e8  Me8  tnirb  auf  bera 
9lubeltirett  gu  einem  feften  feinen  Stieig  oerarbeitet.  hier- 
auf matft  man  i^n  ber  Sänge  nad^  fingerbid  au8,  belegt 
bie  eine  ^ätfte  baöon  mit  einem  S3iertetpfunb  (140  ®r.) 
S3utter  in  ©djeiben  gefd^nitten,  bebedt  i^n  mit  ber  an* 
bern  ^ätfte  öom  Seig  unb  matft  bie  SSutter  in  ben 
jteig,  fd^Iögt  ben  £eig  mieber  jnfammen  unb  matft  il^n 
mieber  aus.  S)iefeS  SSerfal^ren  mieberl^olt  man  üier  bis 
fünfmal.  SDann  legt  man  ben  SJieig  in  ein  reines  Stud^ 
unb  legt  il^n  über  9lad^t  in  ben  Heller  ober  an  einen  i 

füllten  Ort.  Stm  anbern  STage  ftreid^t  man  ad^tjel^n 
jtörtd)en=S3ted^formen  mit  S3utter,  matft  ben  S^eig  meffer* 
rüdenbid  aus,  legt  bie  formen  innen  bamit  aus,  bann 
bereitet  man  fotgenbe  2)?a§  (y,  Siter) 

3}?itd^  tä§t  mon  mit  einer  0tange  iBanitle,  metd^e  man 
in  ©tüde  ^erfd^neibet,  eine  SSiertelflunbe  fieben,  bann 
ftettt  man  fie  oom  ^euer  gum  ©rfalten.  3fn  eine  fteine 
^Pfanne  ober  Äafferol  gibt  man  jmei  Sotl^  (35  ®r.) 
SDTctjI  unb  rül^rt  baSfetbe  mit  ber  fatten  2Jiitd^  gtatt  an, 
gie^t  nad^  unb  nad§  bie  gange  l^atbe  (Vj  Siter)  2D?itd^ 
boran,  unb  fod^t  barauS  ein  2)?uS.  SDann  rül^rt  man 
fein  gefto§enen  baran  bis  eS  fel^r  fü§  ifl  unb 

tä§t  eS  gut  auSfod^en.  Oann  gibt  man  eS  in  eine 
©c^üffet  unb  rü^rt  nod^  mann  brei  ©getb  baron. 

9ioc§  taumarm  mirb  eS  in  bie  Störtdjen  eingefüQt,  jebod^ 
nic^t  gang  üott,  ba  bie  2J?affe  ein  menig  in  bie 
gel^t.  2)ie  STörtd^enformen  ftetlt  man  auf  ein  iölec^,  I 

ftettt  eS  in  baS  Sio^r  unb  bädt  fie  bei  guter  ^itje,  bis  I 

fie  gelb  ftnb. 


eine 

eine 


694.  Slöqiiittörti^en  mit  foncrem  Ko^m. 

3mötf  Sotl§  (210  ®r.)  fein  gefto^ener 

^tbe  abgericbene  ßitrone  merben  mit  neun  @igetb 

l^atbe  ©tunbe  gerührt,  l^ierauf  fed^Sgel^n  (280  ®r.) 
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Sotl^  2)?e^t  unb  brei  Löffel  guter  faucrer  9?o§iu  boran 
gerührt,  guletjt  ber  feft  gefc^Iagene  ©c^nee  tion  neun 
(Straeiö  leidjt  baruuter  gehoben.  25te  ^omten  werben 
mit  23utterteig  (5Rr.  693)  auSgelegt,  mit  ber  3JJaffe  ein- 
gefüllt  uub  eben  fo  terfal^reu  wie  bei  9^r.  693  befdjric- 
ben  Würbe. 

695.  ©t^toommfnöbcl. 

jT>er  2!eig  ju  biefeu  ^uöbeln  wirb  mit  einem  @i, 
unb  etwas  ©atj  augemaebt.  SSor  bem  (Sinlegen 
wirb  SHildjbrob  ober  ©emmel  in  f leine  Söürfel  geftbuitten, 
in  iButter  gelb  geröftet  unb  in  ben  £eig  gut  eingerül)rt. 
jDic  ^?nöbel  werben  bann  mit  einem  ßßlöffel  jiemticb 
gro§  eingelegt  unb  in  ©al^waffcr  gefo(bt.  3J?it  in  fleiue 
SBürfel  gefebnittenem  ünb  geröftetem  ©ped  übergoffen, 
gibt  man  fie  jn  Sifd)/ 

*696.  IJfimmelffnbd. 

2)?an  macht  einen  Hefenteig,  wie  in  S'lr.  613  bc* 
febrieben  ift,  roüt  benfelben  ganj  bünn  (wie  einen  fleinen 
^eberfiel)  auf  bem  S3acftifcb  auS,  [tid^t  fo  gro§  wie  ein 
Äronentbaler  rnnbe  ©cbeiben  baoon  anS,  legt  fte  auf  ein 
S3adblecb  unb  fteüt  fte  an  einen  Warmen  Ort  jnm  3Iuf- 
geben.  — SBäbrenb  bem  gibt  man  in  einen  bniben  ©cbop» 
pen  (y^  $?iter)  fanren  9iabm  feebs  gelbe  ßier,  einen  Kaffee- 
löffeltioll  Kümmel  unb  baS  nötbige  ©alj  unb  Üopft 
2lüe8  gut  bureb  einanber,  — ©inb  nun  bie  Äüdbeln  ge- 
gangen, fo  beftreiebt  man  fie  mit  ©er,  brüdt  in  bie  2)?ittc 
ein  ©rübeben,  fo  gro§,  wie  einen  bfitben  ®ntben,  gie^t 
ben  fanren  9tabm  mit  einem  (Sßlöffel 
in  jebeS  ©rübeben  ein  ^afelnu§  großes  ©tüddben 
frifdbe  S3utter;  bann  beftreut  man  ben  S^anb  oneb  mit 
Kümmel,  böeft  fie  in  gwanjig  Sliinutcn  im  mäßig 
beißen  Ofen  unb  richtet  fie  auf  einer  ipiattc,  auf  einer 
©erbiette  an. 
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*697.  giitJcrnubeln. 

JBebatf:  5ReI)l,  Stet,  ßudet,  eingefottenc  Jrüc^te. 

(5S  toirb  ein  bünncr  ^Pfanncnfuc^cnteig  (j.  SRr.  642) 
mit  gutem  fü^en  Otaljm  gemacht,  bag  (Sitoeig  aber  gu 
©djncc  gefd^lagen  unb  gmei  big  brei  ß^töffcl  fein  ge^ 
fto^encr  baran  gegeben.  2öenn  bieg  gc= 

f(^cl^en  if6  nimmt  man  ein  fe^r  niebereg  SSIed^  ober 
S3ratf»fanne,  bic  gut  mit  Sutter  ober  ©d)mal§  aug- 

geftri(^cn  toirb,  gie^t  bcn  5teig  einen  Zentimeter  t)oc^ 

l^inein  nnb  badt  i’^n  fo  lange,  big  er  getb  toirb  nnb 
beftrei^t  i^n  bann  mit  eingefoc^ten  f^rüd)ten,  (§im= 
beeren,  2tf)rit'ofenmarmetabe  ober  anc^  nur  bideg  ^pfet= 
mug).  SDaranf  toirb  er  in  !f>anbbreite  ©treifen  ge= 
ft^nitten,  gnfammengerodt  nnb  mit  beftreut,  no§ 

toarm  §u  2:ifc^  gebracht 


*698.  ©{gqnitrolabt. 

©f6«tf;  Vi  (140  @r.)  4 Soll)  (70  @r.)  6 €ier. 

Zin  öicrtct  ^funb  (140  (Sr.)  fe§r  fein  gcfto^ener 
3ndcr  toirb  mit  fei^g  Zibottern  bid  nnb  fd)anmig  ge= 
rül)rt,  bann  toerben  nier  Sott)  (70  ®r.)  feineg  &el^t 
barunter  get^n  nnb  gute^t  ein  t>on  6 Zitoeig  feft  ge? 
f(^lagener  ©^nee  teid)t  barunter  gct)oben.  Sinn  toirb 
ein  ftad)eg  S5te(^  ober  eine  iöratenraine  gut  mit  S5utter 
auggeftrid)en,  bic  2Jtaffe  2 2Jteffcrrndcnbid  eingcfüttt  j 
unb  in  einem  nid)t  ju  t)ci^en  Sftot)re  faft  fertig  ge=  ' 
baden,  b.  fo,  ba&  ber  5teig  nod)  tocid^  bteibt,  bann  j 

toirb  biefer  mit  eingefottenen  f^riid)tcii  (Himbeeren,  j 

3ot)annigbecren,  Stfjrif'ofenmarmelabc  jc.)  beftrid)cn,  in  i 
brei  f^inger  breite  ©treifen  gcfd)nitten,  mit  bem  iö^effer  , , 
Oom  ®te^  gelöft,  in  f^orm  einer  SSurft  jufammcngeroltt  jj 
nnb  nod)  toarm  mit  3w^cr  beftreut.  y 
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*699.  Ulnicr  Srob. 

35ebatf:  20  ?ot^  (315  ®t.)  ©emmelteig,  3 ?otl)  (5'^  @r.)  Suftcr,  ein 
oicrtfl  13funb  (140  @t.  runber  21niö,  Sittonen,  ©alj, 

3 @icr,  Slraf,  1 ^funb  (560  @c.)  5Hc()l,  ?Q?ilcb. 

^toanjig  £ot^  (315  ®r.)  ©emmdteig  (Bdommt 
man  beim  iBäcfer)  toirb  mit  einer  l)al6en  Saffc  (aus 
marmer  üJUld),  in  ber  man  brei  Sot'^  (52  ©r.)  ©utter 
unb  ein  biertd  ^funb  (140  ®r.)  gergel)en  lie§, 

glatt  gerü’^rt;  bagu  gibt  man  einen  .Jla[fee(5[[el  runben 
t(niÖ,  getoiegte  ober  abgeriebene  ©d}a(c  einer  l^alben 
©itrone,  brei  gange  ©icr,  etoaS  ©alg,  gioei  Söffet  2(raf 
unb  ein  ipfunb  (560  ®r.)  31tel}(.  SDarauö  bereite  man 
einen  feften  5Rubclteig,  arbeitet  i(>n  auf  bcm  S^ubelbrett 
re^t  fein  ab  unb  formt  einen  Iänglid;en  SBeden  baöon. 
hierauf  beftreic^t  man  ein  (angeS  ©led)  (eid)t  mit 
©d)matg,  beftreut  e8  bünn  mit  9^e(}(,  legt  ben  2Bedcn 
barauf  unb  lä^t  i'^n  3 — 4 ©tunben  gel)en.  5Jta(^ 
bicfer  3^it  mad)t  man  ber  ©reite  nad)  me'^rere  ©ins 
fd)nittc  in  ben  5£eig,  bcftrcid)t  i"^n  mit  ©igdb  ober 
beider  ©utter  unb  badt  il)n  bei  mäßiger  |)i^c  eine 
©tunbe  fel}r  (angfam  im  3io(>re. 

*700.  5(ui§btob. 

Scbarf:  !Da4  3Bcigc  oon  2 unb  boä  Selbe  oon  4 ®iern,  3ucfet,  1 ®8= 
löffelood  ?tniä,  etroab  Sittonenfc^flle,  11  2otl)  ÜJle^l. 

©on  2 ©ierflar  mirb  fefter  ©d}nee  gefd)(agen, 
4 SDottern  unb  V*  ^funb  (140  ®r.)  fein  geflogener 
3udcr  bagu  get^an  unb  SldeS  Va  ©tunbe  lang  gerül^rt. 
^ann  toirb  1 ©§lbffel  boE  rein  aus8gefud)ter  2lni8, 
etmaS  fein  gefi^nittenc  ©itronenfi^ale  unb  gulc^t  11  Sotl) 
(192  V2  ®r.)  feines  ©Je’^l  langfam  bagugemengt,  ber 
S^eig  in  eine  mit  ©utter  auSgeftrid^ene 
gegeben  unb  in  einer  nid)t  gu  l)ei§en  9iöl;re  ges 
baden,  bann  ^ei^  in  ^Ibfingerbide  ©d^eiben  ges 
fd;nitten. 
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*^701.  ©efunbfjcitös  ober  5IpotrjeIcrfuc^en. 

©ebotf:  ^funb  '/«  5|3funb  Sutfcr,  4 Sier,  eine  Obertaffe 

falte  ÜKtlcb,  Vj  ißfunb  ÜJiebl,  Eitrone,  fünf  ©ramm  Ü'Jatron, 
fünf3el)n  ©ramm  Cremortartari. 

©n  öiertel  ^[unb  (140  ®r.)  fein  gefto§ener 
3uder  unb  ebenfotiiel  Butter  mirb  fd^oumig  gerührt, 
bann  ttjerben  öier  ganj^e  @ier  cine§  nad^  bem  anbern 
baran  gerührt,  eine  fieine  Obertaffe  lalte  ü)7ild^,  bie 
©c^alc  einer  falben  (Sitrone  abgerieben  unb  ein  ^albeS 
ißfunb  (280  ®r.)  ÜJ?el;I  rei^t  gut  mit  oermengt  nebjl 
fünf  ®ramm  97atron  unb  fünfjel^n  ©ramm  Cremor- 
tartari. ®ie  2T?affe  füüt  man  bann  fogteid^  in  eine  gut 
mit  ©d^malj'  ober  S3utter  auSgeftridbeue  ^ugeI§u|)fform 
eiu  unb  läßt  ba8  ©anje  % ©tunben  in  einem  gut 
QuSgebeijten  SJobre  baden. 

*702.  titfi^fui^cn. 

Söcbarf:  1/2  ^fb.  S5ufter,  8 ©ier,  1/2  V2  W- 5tirfc^en. 

;^u  V2  ^funb  (280  ©r.)  ftaumig  abgetriebene 
33utter  gibt  man  4 5Dotter  unb  4 gan§e  ©ier,  ^ eines 
nact)  bem  anberen,  rüt}rt  bann  biefeS  mit  V2  ^funb 
(280  ®r.)  fein  geftoßenem  <5tunbe  lang  ^ 

ab.  2Benn  bieS  gef4el)en,  fc^Iägt  man  auS  4 ©ierflar 
©d)uee,  Ib^bt  biefen  teid}t  barunter  unb  mifd}t  sutett 
uo(^  V2  ^funb  (280  ®r.)  feines  2)^el;l  langfam  ein. 
SDer  Steig  toirb  bann  in  eine  mit  ©i^matj  auSs 
geftridbene  Stortenform  gegeben,  oben  mit  ^irfd^en 
belegt  unb  V2  ©tunbe  gebadEen.  SDen  ^ud^en  fd^neibet 
man  falt,  ober  toaS  nod)  beffer  ift,  am  näd^ften  Stag  auf. 

•703.  ©ifcnfteittcr  tirfd^fni^cn. 

©ebarf:  1/4  Wun*>  (140  @r.)  ©uttcr,  V4  (140  @r)  puefer,  fünf 
ganje  @tet,  3 SJtil^brobe,  ein  rocnig  falte  ÜJfild). 

©in  feiertet  Spfunb  (140  ©r.)  ©utter  mirb  mit  , 
einem  feiertet  Spfunb  (140  ©r.)  fein  geftoßenem  3uc£cr 
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fd)aumig  gcrüt^rt,  bann  fünf  -J®ibotter,  eincS  nac^ 
bcm  anberen  baran  gerührt.  |)ie^auf  iuerbcn  brci  alU 
gcbatfenc  üJiild^brobc  eine  ^albc  ©tunbe  in  falte  2Jtitc^ 
eingelneid^t,  feft  au^gebrüeft  unb  in  bic  2Jiaffe  gerül)rt, 
ebenfo  ber  feft  gefd)lagene  ©d)nee  t»on  fünf  ©ierflar 
Ieid}t  barunter  gehoben,  ^n  eine  flat^c  ^ornt  ober 
S^ortenreif,  bic  gut  mit  S3utter  au§gcftrid)cn  unb  mit 
©emmclbrbfeln  auSgeftreut  fein  mu^,  inirb  bic  2)taffe 
gleid)mä§ig  l)ineingeftrid>en , oben  mit  ^irfd)en  belegt 
(nic^t  eingebrüdt)  unb  bei  mäßiger  §i^e  brei  SSiertel= 
ftunben  im  IRo’^r  gebaefen. 

*704.  (£l)ofolnbcn=Xortc. 

SSebotf:  1/4  W*  35utter,  V2  5)?flnbcln,  12  ?ot^  9 


^n  V4  ipfunb  (70  ®r.)  red}t  gut  abgetriebene 


S3utter  gebe  man  Va  ^funb  (280  ©r.)  gefd}älte, 
flein  geflogene  2Jtanbcln  nebft  12 ^otl^  (210  ®r.)  j 
fein  gefto^enen  % ©ibotter  baju  2 

unb  rül)rc  SllleS  % ©tunben  lang.  ' f^erner  fÄlagc  * 
man  au§  9 (Sierflar  ©d)nec  unb  gebe  biefen  mit  ^^5 
St:afelu  geriebener  ©l;ofolabe  bei.  Sldeg  toirb  bann 
gut  burd)einanber  gemengt,  in  eine  mit  ©d)mal§  aug= 
geftric^ene  Stortenform  gegeben  unb  1-A^tjinbc  lang  gebaden. 

Vlrtvn/Uif^  VH. 

^fl).  gejroPeiicm 

guefer,  V?  D^anbeln,  2 J^anbooDi  .^auöbrob,  ©eroürjndfen, 
^imnit,  ^Ruöfatnuß,  Sittoncnfd^ale . 


*705.  S5rob=Jortc. 

Sebarf:  5 ganje  unb  bag  (?elbc  »on  G Siern,  V2 


ültan  ncl;me  5 ganje  ©ier  unb  6 SDottcr,  menge 
biefe  in  einer  ©f^üffel  gut  untcreinanber,  gebe  Va  ipfunb 
(280  ®r.)  fein  gefto|cnen  l^inju  unb  rül}rc 

bann  baS  ©anje  V2  ©tunbe  lang  gut  ab»  f^erner  gebe 
man  Va  i]ßfunb  (280  ©r.)  ungefc^ältc  gefto^cne  ÜJtanbcln, 
bic  naeJ^  bcm  ©to^cn  getrodnet  merben  müffen,  bejA 
unb  riil}re  biefcS  toicb^r  V4  ©tunben  lang. 
mifd)e  man  noc^  2 ^anbtoott  fein  geriebene«  ^au«-  # 
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Brob,  ein  tücnig  gefto|cne  ©etoürgnelfen,  ctbjaS 

geriebene  SO^ngfatnu^  imb  flein  get^aefte  (Sitronenfc^alen 
ein.  Stlleg  gut  burc^einanber  gerül^rt,  Beftreid^e  bann 
ein  f[ad)ei3  SortenBIec^  mit  ©d^malg,  t^ue  ben  5teig 
l^inein  nnb  Ia[[e  i’^n  1 ©tunbe  lang  Baden. 

*706.  9J?anticI=Sortc. 

©ebarf;  8 ganje  unb  baö  Selbe  oon  10  Sietn,  1/2  V2  ‘Pfö. 

?0?anbeln.  Sitronenfdjale, 

18  (Sibotter  Serben  mit  ^pfunb  (280  ®r.) 
fein  gefto^cnem  3nder  % ©tunben  gerührt,  bann 
toirb  ^^2  ^funb  (280  @r.)  gefc^älte  gejto^ene  2JtanbeIn, 
ettoaS  fein  gef^nittene  (Sitronenf traten  unb  gule^t  ein 
tion  8 (Sierüar  gefd)ragener  ©d)uee  barnnter  geI)oBen 
unb  biefeS  in  einer  mit  ©cBmat§  auSgeftrii^enen  Sorten^ 
form  eine  ©tunbe  lang  geBaden. 

*707.  9Jianbcl=Xortc  auf  aubere  5lrt. 

©cbotf:  12  Sotb  ©utter,  1/2  “Pfb-  ^anbcln,  1 ganjeä  unb  baä  Selbe 
oon  2 @iern,  V2  'Pfb-  puefer,  Sitronenfcbalen,  9?elfen,  5 üotl)  5)?el)l. 

3n  12  Sott)  gut  abgetriebene  S3utter  gebe  man 
Vz  ipfimb  (280  @r.)  nngefdiätte  grob  geflogene  2}tanbetn, 
1 ganzes  (Si,  2 SDotter,  V2  ^funb  (280  ©r.)  fein 
geflogenen  rül^re  SttteS  Va  ©tunbe  lang  ab. 

©ann  toerben  ettoaS  fein  gef^nittene  ©itroncnfd;aten, 
ein  toenig  fein  gefto^ene  ©etoürgnelten  unb  jule^t  5 ßotb 
(87^/2  ®r.)  feines  3D7ebt  bagu  getl^an.  SDen  Sl^eig 
gebe  man  bann  in  eine  mit  ©d)mat§  auSgcftrid^cne 
Tortenform  unb  Bade  il)u  1 ©tunbe  lang. 

"^708.  fDhtSfajoiicusXortc. 

©ebarf:  Jbtei  »ievtcl  ^funb  (420  Sc.)  feiner  guefer,  fec^S  ©er,  brei 
oiertel  'pfunb  (420  Sr.)  Dlanbcln,  Sitronc,  3*uinit,  iUcIfen' 
geroürj,  eine  ^cife  ©alj. 

■'  5Drei  toiertet  ^funb  (420  ©r.)  fein  geflogener 
''  ^3^ider  toirb  mit  fei^S  gou^en  ©iern  brei  S3iertelftunben 
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fct)r  fd)aiimig  gerül)rt.  SDa^u  fommen  brci  SSiertct^funb 
(420  ®r.)  jü|e,  ungc[d)älte,  grob  gefto^enc  DJ^anbeln, 
oon  einer  Sitrone  bie  abgeriebenc  @d}arc,  ein  jtaffcci 
Ibffel  cbcnfoDiel  S^elfengeioürj,  foioic  eine  ^rifc 

©at^.  SDie«  Sltteö  oerriU^rt  man  fel;r  gut,  tl}ut  eS  in 
eine  mit  S3utter  an§gcftrid)enc  S^ortenform  imb  badt 
€§  fünf  23iertel[tnnben  bei  gteid^mäf^iger  §iljc. 

709.  9J?aiibcU33iiffcrIii. 

SStbatf:  2 ^iroeiö,  V*  'A  2^«nbcln,  Sitronenfc^alf, 

Oblaten. 

25on  2 (Sierblar  ioirb  fefter  ©d)ncc  gefd)lagen,  in 
biefen  ^funb  (280  ©r.)  fein  gefto^ener  3^i^cr 
getljan  nnb  baS  (Sanje  Va  ©tunbe  lang  gut  geriUjrt, 
f^erner  loerben  V4  ^funb  (140  ®r.)  gefd)ätte,  fein 
gefd)nittcnc  SJtanbefn  nnb  etioaS  fein  gcfd}iiittene 
(Sitroncnfd)alcn  baju  getl}an.  SDann  toirb  ein  Sied) 
mit  Oblaten  belegt,  auf  biefcS  ber  Steig  in  fleinen 
^äufd)cn  gefegt  nnb  in  einet  nid)t  §u  l)ei|3cn  9i5^rc 
gebaden. 

710.  feines  fDhnbcIfonfcft. 

töeba tf;  i-'otl)  (35  @c.)  fuße  5}?anbeln,  4 ?otI)  (70  @r.)  guefet, 

jtvei  Sicr. 

3toci  Sotl)  (35  ©r.)  fü^c,  abgefd)ältc  unb  bann 
gut  getrodnete  ültanbeln  ftbfit  man  in  einem  ÜJtörfcr 
mit  einem  ©itoeiS  fel)r  fein  toic  90^n8.  -hierauf  gibt 
man  bie  geftoj^enen  ÜJtanbeln  in  eine  ©d)üf[el  unb  Oier 
Sot^  (70  ®r.)  fel)r  fein  geftoj^enen  3^^'^'^’^ 
mengt  eS  mit  einem  (SitoeiS  nod),rcd)t  gut  burd)cinanber» 
Oer  Oeig  mu§  fo  feft,  ioic  ein  leichter  jtnbbeltcig 
fein.  2lu8  biefem  Steig  formt  man  Heine  .ß^lb^cbcn 
ober  länglid)e  ©tri^eln  unb  tl)ut  [ie  auf  ein  mit  Oblaten 
belegtet  Sadbled).  3^^  bie  Itt5^d)en  bann  man  auc^  in  ber 
9??itte  Vertiefungen  mad)en  unb  ein  flein  toenig  bon 
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eingefottenen  ^rüd;tcn  (^imtccrcn,  eine  2öcid)fct  oI)ne 
^ernj  l;incinlcgcii.  Ober  man  Beftreut  bie  ^(5f3d)cn. 
mit  feinem  ©treusuder.  hierauf  Bädt  man  fie  Bei 
mäj^iger  §i|je  fdjön  getB,  nimmt  [ic  bann  fammt  ben 
OBtaten  i)om  53ted^  unb  fd;neibet  ober  Brid;t  am  D^ianbe 
bie  OBtaten  aB. 

711.  SBiittcrtcig  iu  S-gorin. 

SSebatf:  ®in  ^al6cg  ^funb  (280  ,@r.)  Wol)!,  ein  »ierfel  'pfunb  (140  @r  )> 
SButter,  ein  eiertel  ^pfunb  fein  gcftopcncc  puefet,  ettro^ 

5 Gier. 

©in  I)alBeS  i]3funb  (280  ©r.)  iD^el;!,  ein  biertet 
ipfunb  (140  ©r.)  iöiitter,  ein  biertet  i]}fiinb  (140  ©r.) 
fein  geftof^ener  3iider,  eine  9Jief[erfi)ilje  3iiumt  nnb  fünf 
©ibotter  Iberben  anf  bem  iJiiibelBrett  511  einem  feinen  Seig 
berarBeitet.  ^'^ieranf  ehba  15  ©entimetcr  lange  finger= 
bidc  ©tränge  gebret;t  nnb  jn  einem  S geformt.  5(nf  ein 
iöadBled),  gan^  bünn  mit  S3ulter  Beftrid;cn,  Ieid}t  mit 
2J?el;l  BeftauBt,  legt  man  bie  S,  Beftreid;t  [ic  mit  ©igcIB' 
unb  Badt  fie  Bei  mäfjiger  -^“li^e. 

712. 

SSebfltf:  2 Giweiö,  5 Gigclb,  V2  Änffeelöffelood  ^'igrcer,. 

(Iitronenfc{)n(e,  1/2  ®^el}I. 

S5on  2 ©icrflar  loirb  fefter  ©d)nce  gcfd^lagcn,  ba= 
jn  5 Ooücr  unb  I2  ipfunb  (280  ©r.)  fein  gefto^’encr 
3uder  gcgcBen  unb  MeS  V2  ©tunbe  aBgerül^rt.  Oann 
ncl)me  man  einen  gcl^Snften  ^ta[[celb[[el  boü  fein  ges 
fto^enen  ober  geriebenen  etloaS  fein  gefd)nittcne 

©itroncnfd)ale  unb  jule^t  menge  man  V2  i]3[unB  (280  ©r.) 
feine«  iDiel^l  l;inein,  lege  ben  5tcig  auf  ein  mit  5Kcl}t 
Beftreute«  23rett,  ibalgt  it)ii  fleinfingerbid  au«,  ftcd;e 
ingiberfBrmige  ober  auc^  fonft  BclieBige  ßofi^^cn  au« 
unb  Bade  biefe  langfam  auf  einem  mit  2l'ad^«  Be? 
ftri(^encn  S3led;. 

-t 
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713.  ^iugcrfüdjclii. 

S5cbatf:  '/a  33uttcr,  >/<  ©djmnlj,  3 Dotter,  >/4  3ucfcr, 
(?itronenfd)alc,  20  l'otl)  5Kcl}l. 

V4  ^[unb  ( 140  ®r.)  frifd}c  gute  S3uttcr,  cben[obicl 
0d)iual5  luirb  flaumig  abgetrieben,  3 S)ottcr,  V4  ^fuub 
(140  ©r.)  fein  geftof3ener  gegeben  unb 

SttleS  V2  ©tunbe  lang  abgerül)rt,  bann  ctluaä  fein  ge= 
fd}nittene  ©itronenfd}aten  unb  jule^t  20  Sott;  (350  ©r.) 
feines  21tet}l  beigcniifd}t.  S5on  bem  Steig  iuerben  fteine 
jTüd}eln  geformt  unb  in  bereu  ilRitte  eine  t'Ieinc  23er= 
tiefung  mit  bem  Ringer  gemad)t.  SDann  loerben  bic 
.^üdjeln  auf  ein  unbeftrid)eneS  ißted)  gegeben  unb  Iang= 
fam  gebaden.  91ad)  gänjnd)em  ©rtalten  belegt  man 
fic  mit  beliebigem  ©ingefottenen. 

714.  (£^ofolQbc=Mti3d)cn. 

SSfborf:  V4  ^fb.  3ucfet,  4 ?otf)  dljofolabe,  1 Siroeiö. 

V4  ^funb  (140  ©r.)  feingefto^ener  3^^der,  4 Sotb 
(70  ©r.)  fein  geriebene  ©l)ololabc  loerben  mit  einem  ©illar 
511  einem  Steige  ungefäl)r  V4  0tunbe  im  SlJtbrfer  geftof^en. 
SluS  biefem  mad)tman  bann  ilränjd}cn  ober  S3u{3crln,  benefjt 
fie  oben  mit  Söaffcr,  legt  fie  auf  ein  mit  2Bad)S  bcs 
[trid)encS  iöted}  unb  badt  fie  in  einer  l^albloarmcn  3iöl)re. 

715.  ®(^nccfd)ln0cn  bon  (fitocl^. 

Oe  frifdjer  bie  ©ier,  befto  fefter  lä§t  fid)  ber  ©d^nce 
fd}lagen.  iöcim  Slnffdjlagcn  ber  ©ier  mu§  feljr  ad)t  gc* 
geben  merben,  ba§  nic^t  baS  SUiinbefie  non  ber  SDottcr 
unter  baS  ©imei§  fommt.  2J?on  fann  ben  ©cbnec  auf 
einer  flachen  glatte  mit  einer  Ijöljernen  ©abel  fdjlagen, 
aud)  in  einem  ^oljeu  ^nfen  ober  meffingenen  ^?cffcl 
mit  einem  ©djueefdjlngcr  oon  tierjinntcni  Sifenbral)t.  SDct 
©djiiee  mu^  fo  feft  fein,  bn^  man  iljii  mit  bem  ©c^nee» 
fdjlägcr  l)erQußljeben  fann.  ©r  mu^  foflieic^  tiernieubet 
meibcn,  ba  er  fouft  jerfollcn  lüüvbe. 


19* 


292 


ÜJiet;(fpeifen. 


*716.  ajlilniiöcncr  §öriicl 

SJ^an  gebe  ein  ^[unb  (560  ®r.)  SDlel^I  in  eine 
irbene  ©d;ü[fel,  mod^e  in  bcr  SD?itte  beSfelben  üon  einem 
l^alben  ©cboppen  (y^  Siter)  gutem,  lanmarmen  Ülobm 
unb  einem  @§IöffeIüott  ^e[e  ein  ©ompf.  Sßenn  ba«=- 
[cibc  an  einem  marmen  Orte  gut  anfgegangen  ift,  lommt 
ein  ^nffcelöffetüofl  ©atj,  jmei  bitto  unb  ein  IjaU 

ber  ©(Joppen  (Vg  ^iter)  falter  Ooppelral^m  l^inein  unb 
mirb  bag  @anje  mit  einem  ^oc^töffel  gut  üerarbeitet, 
hierauf  auf  ben  iöadtifch  gegeben  unb  ein  SSiertelpfunb 
(140  ©r.)  frifd^e  iöutter  gefc^uitten  unb  unter  ben 
^eig  gefdijiagen  unb  jtnar  fo  lange,  big  er  fid^  ganj 
t)om  53acftifdhe  loglöfet,  hieranf  mit  31?ehl  befläubt,  mit 
einem  Stuche  jugebedt  unb  auf  bem  Stifche  ru^en  gelaffen. 
— 9^adh  einer  S3iertetftunbe  tnirb  berfelbe  bünn  anggeroßt, 
in  breijoflbreite  (Streifen  gefd^nitten,  unb  biefe  merben 
bann  in  gteid^e  Oreieefe  getheilt,  mit  üerlaufener  S3ntter 
beftrid^en,  unb  barang  ^örnel  (Gipfeln)  geformt,  anf  ein 
S3actblech  gelegt,  mit  einem  Stn^e  jugebedt  unb  jum 
®ehen  gefteßt.  — SBenn  fte  nnn  onfgegangen,  merben 
fie  mit  (Sigetb  ^meimal  beftrid^en  unb  im  Ijeißen  Ofen 
berauggebaden. 

717.  SulJpennoifen  ou8  geriebenen  Sdjnmmmfnöbeln. 

^at  man  maiidhmat  übrig  gebliebene  Sdbmamm* 
fiiöbel  ober  Slbföße  oon  Strubelteig,  fo  taffen  fidb  biefe 
ju  fe^r  teidbten  unb  guten  Suppennoden  anf  fotgenbe 
Seife  öermenben. 

Senn  bie  Sdbmammfnöbet  ober  bcr  aug  Strubel:» 
teigabfäßen  gefod^tc  ^iiöbet  einen  Sag  att  gemorben 
ftnb,  fo  reibe  man  fie  in  feine  ^röfeln.  9iehmc  beU 
iäufig  ein  eigroßcö  Stiid  S3ntler,  rühre  fie  floumig  ab, 
gebe  2 (Sibottcr  hinei”»  Sdjnee  oon  2 ©mei§,  ctmag 
Satj  unb  fo  V)iet  ^nöbetbröfetn,  bamit  bag  Oanje  ein 
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jiemltd)  fefter  ^teig  toirb,  ^ieranf  roirb  ^leifi^brül^c 
ftcbenb  gemadjt,  in  bie[e  mit  einem  (S^töffel  fleine  9^oden 
eingelegt  unb  einigemal  anffod^en  gelnffen. 

♦718.  91110  ftcl  fit  fl)  cn.  ©rioc^e. 

(gür  12  ^erfonen.) 

CebQtf:  l'A  fpfb.  (840  @r.)  ajfefil , 1 (560  (Sr.)  «utttt, 

12  (Sier,  ‘/i  SWaß  (V,  fiter)  iRabm,  ©alj, 

2)?on  möge  anbertljalb  ^funb  (840  ®r.)  trotfencö, 
gefiebteS  2J?e^l  auf  einen  33acfti[d),  neunte  ben  üierten  Stl^eil 
bation,  mo^e  in  bie  3l?itte  ein  ©rübd^en,  gebe  jlnei 
(§§löffelüotl  gute  ©ierljefe  (©erm)  Ijinein,  unb  madje 
mit  bem  9)?e§t,  ber  ^efe  nnb  ber  nötljigen  lanttmrmen 
9J?ilc§  ein  glattes  S)ampf  (jDampfel) , baS  nid^t  ju 
fefl  [ein  barf,  fid^  jebod^  üon  ber  ^anb  nnb  bem  jTi[(^ 
toSlöfet.  — 3fn  ein  gemärmteS  ^afferol  gießt  man  lau< 
marme  SHili^,  bie  man  mieber  §erauSgießt,  bamit  baS 
^afferol  nnr  feud^t  mirb  unb  gibt  baS  2)ampl  hinein, 
bedt  eS  ju  unb  ftedt  eS  an  einen  mannen  Ort  jum 
2lufgel§en.  — 2Bäl)renb  bem  mad^t  man  in  bie  übrigen  brei 
Stl^eilc  2D?e^l  ein  ©rübd^en,  arbeitet  ein  ^funb  (560  ©r.) 
93utter  gut  ab,  namentlid^  jur  SBinterSjeit , mo  bie 
53utter  l^art  ift,  unb  fd^neibet  [ic  in  fleinen  ©tücEd^en 
in  bie  3l?itte  beS  3l?eI)teS,  fdjlägt  jmölf  game  (Sier 
ßinein,  gibt  einen  ^affeelöffelood  ©alj,  einen  (Sßlöffel» 
ooll  3^der,  [ed^S  ©ßlöffelooll  füßen  ÜDoppel  * O^al^m 
baju  unb  arbeitet  ben  S^eig  mit  bciben  Rauben  fo  gut 
als  möglich  ab.  3ft  baS  Oamp[  um  baS  doppelte 

geftiegen,  fo  mirb  baSfelbe  unter  ben  2^eig  gegeben  unb 
mittelft  an^altenbem  Uebereinanberfd^lagen  ganj  gut  mit 
ein  Steige  tiermengt,  bis  er  fid)  leidet  tion  bem  ©ad» 
tifd)  löft.  — 9hin  mirb  in  eine  tiefe  irbenc  ©d^üffel 
ein  gelegt,  gut  mit  S[l?c§l  beftreut,  ber  Steig  ju 
einem  ©oUen  jnfamnten  gemad)t  unb  in  bie  (Sd^üffel 
gelegt,  oben  an^  mit  SD?el)l  beftaubt  unb  mit  bem  j^crauS# 
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’^ängcubcn  jugebecft,  tm  ©ommer  an  einen  fügten, 
tm  SBinter  an  einen  tnarmen  Ort  juni  ®e§en  gefteUt. 
— (S«  ift  fel^r  gilt,  lüeiin  man  biefen  S^eig  ben  Stbenb 
üorl^er  mod^t,  unb  über  S^ac^t  im  Heller  ge^en  läßt. 
3n  ber  f^rülje  mirb  ber  Seig  gmeimat  fo  aufge* 
gangen  [ein,  mo  mon  il^n  auf  ben  mit  SD^eljt  beftaubten 
93a(ftifdj  gibt,  mel^reremat  über  einanber  [erlägt  unb  auf  - 
ein  gut  üersinnteS  S3adblec^  mit  einem  ^o^en  Staub  gibt 
unb  talt,  menn  möglich  aufs  (Si8,  fteüt.  2Iu[  ein  mit 
Butter  beftrid;ene8  Rapier  mirb  nun  ein  runber  Satten 
Don  bem  Steig,  meld^er  mit  ber  ^anb  auf  bem  Sadtifc^ 
gearbeitet  morben  ift,  gelegt,  unb  ein  fteinerer  mirb  Don 
bemf eiben  Steig  barauf  gefeijt,  inbem  man  in  bem  großen 
in  ber  SDtitte  eine  SDitte  brüdt,  biefelbe  mit  jerflopftem 
beflreid^t,  ben  Ileinern  Satten  auf  einer  ©eite  etmas 
fpiijig  bre§t  unb  in  bie  Oiüe  brüdt.  SDiefer  SIpoftel* 
fud^en  mirb  mit  bem  Rapier  auf  ein  Sadbled^  geljoben, 
mit  beftridben  unb  in  einem  mä§ig  marmen  Ofen 
in  anbertlbalb  ©tunben  gebaden;  er  mu§  im  Saden  nodb* 
mal  fo  groß  merben  unb  oon  fd^öner  brauner  f^orbe  fein. 

719.  jpflQiimcn^  ober  ^njctfdjgcufnöbcl. 

2In  1 ^funb  (500  ®r.)  SJ^etjI  tbut  mau  ein  gnnjeö 
(Si  ober  2 ©ibotter,  ein  ©tüd(^eu  Snttcr,  ctinaS  ©alj 
unb  fo  Diel  SDtild),  ba§  ber  Steig  fo  feft  rote  ein  leichter 
Hefenteig  ift.  SDiefen  arbeitet  man  gut  ab,  fd)iieibet  iljn 
in  fleine  ©tüde,  in  meld)e  mau  bie  Pflaumen  ober 
3>^rtfdbgen  eiul)üttt.  SDie  auf  biefe  SBeifc  bereiteten  Kno- 
bel merben  in  ©aljlunffer  abgefodjt,  bann  Ijeraitöge* 
nommen,  mit  l^^ißer  Sutter  begoffen  unb  fo  ju  S^ifdb 
gegeben.  SBitt  man  bie  ^tiöbcl  rcdjt  fü§  l)aben,  fo 

beftreut  man  fie,  menn  fie  abgcfodjt  fiub,  mit  geftoffenem 
3nder  unb  begießt  fie  bann  mit  ber  Snttcr.  Ober  man 
t^ut  in  bie  l^ciße  Snttcr  etmaS  ^onig  unb  fdjmaljt  ba* 
mit  bie  ^uöbel  auf. 
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720.  Slnftcrtcigfurfjcn. 

2)?an  nc^me  ’/j  ^fimb  (280  Or.)  9)?cr)I,  '/,  ^[iinb 
^280  @r.)  iöiitter,  ein  ganjeö  (Si,  einen  (Sibotter,  2 
Iö[fel  falteö  Snffer  nnb  eliunö  ©alj,  niifdje  SttteS  auf 
■einem  9hibeI6rett  gut  bnrci^einanber.  .^ierauf  lege  ben  2ieig 
in  eine  (Sd^nffel,  »erarbeite  iljn  gang  fein,  bccfe  ifjn  ju 
unb  [teile  iljn  über  9tad)t  an  einen  füfjlen  Ort.  SSalge 
bann  ben  ^^eig  ber  tätige  nad)  an§,  fc^Iage  bo8  obere  unb 
untere  @ube  in  ber  äJiitte  ^nfonunen  nnb  rode  ben  Steig 
tüieber  oii8;  bieS  mujj  3 — 4 mal  gefi^^eljen,  fonft  blättert 
■er  fic^  nic^t.  2Im  nädjften  Stage  fd^neibe  ben  !teig 
in  jmei  gleid^e  SSIjeile,  malge  fie  gleid)inä{jig  auS,  lege 
einen  baüon  auf  ein  mit  58utter  beftric^eueö  Sßied),  be=* 
[treue  iljn  mit  in  SBürfel  gefd;nittenen  2lepfeln  unb 
unb  brüde  bann  ben  anbcren  Stfjeil  beö  Steige«  gut  bar^ 
auf,  beftreidje  5Ide«  mit  (Siflar  uub  bade  ben  ^ud^en 
bei  mäßiger  |)i§e. 

721.  StQö  '»(bft^ölcn  ber  a«anbd«. 

Um  SDianbeln  ab3u[djälen,  übergie§t  man  [ie  mit 
f;ei§em  Sßoffer  unb  lo^t  fie  ^iigebedt  furje  [teilen, 
roorauf  [idj  bie  ^aut  ganj  Ieid)t  ablöfen  Iä§t.  hierauf 
merben  fie  in  faltem  2Ba[[cr  gemafdjen  unb  mit  einem 
Stucke  abgetrodnet 


722.  ^cinfioficn  ber  SJlanbeln. 

Um  bie  SKanbeln  leidster  unb  feiner  [to§cn  ju 
tonnen,  muß  in  ben  ü)?örfer  ein  @i  gegeben  merben. 
ißermenbet  mon  bie  SOionbcIn  ju  Sdionbelmilc^,  Sreme 
ober  53Ianc»manger,  [o  miiffcn  bicfelben  mit  etma«  falte 
5U?iI^  geftofen  merben. 
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723.  S5oiiiKc(mtfcr. 

2luf  einen  ©ibotter  rechnet  man  2 2ot§  (35  ©r.) 
fein  geftoffenen  ^iider  nnb  etraaö  S3QnifIegerud^,  3?iif)re 
bie«  '4  ©tnnbe  gut  ab,  lege  bann  reineg,  n)ei§eg  Rapier 
in  f5^a(ten,  lege  in  jcbe  einen  Kaffeelöffel  üoÜ  üon  biefer 
ä)?nffe  ein  nnb  taffe  fie  fo  nötlig  trorf'nen. 

724.  (Jlnrü^rrn  beö  @icrf(^nce’0  «nter  bie 

SSJlcfjlfpeifru. 

S3ei  aßen  ßJJe^Ifpeifen  unb  33acfn)er!en,  njetc^e  mit 
(Sierfc^nee  bereitet  merben,  ift  fetjr  barauf  ju  achten,  ba§ 
er  feljr  feft  gefc^tagen  ift.  2)erfetbe  barf  ja  nid;t  tjineinge» 
rü§rt,  fonbern  mn§  leidet  barunter  gel^oben  (gejogen)  raerben. 

725.  ffleiuigctt  ber  Slofliiett  unb  SBeiuberren. 

©iefetben  merben  fetjr  gut  auSgefiid^t,  ba  ftc^  oft 
fleine  ©teinc^en  barunter  befinben,  bann  bie  ©tiete  ba» 
üon  entfernt.  Sltöbann  in  tanmarniem  SBaffer  geroafc^eiv 
auf  ein  reine«  gegeben  unb  fetjr  gut  abgetroefnet 


iluböhigs,  lufliinft  iniö  fiiiöcre 
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*726.  ^15im([l)anflaii(. 

ffiebarr:  ©ed)ö  gel)äuftc  Löffel  guefee,  fcdjS  @iec,  brei  föifel  ?fraf,  ©uüer,. 
©emnidnifl)!,  Sitronc. 

©edjg  getjäuftc  ©jjtöffct  fein  geftofjcner 
mirb  mit  fed;§  Gibottern  fdjaumig  gcrütjrt  nnb 
baju  geriebene  ©djate  einer  tjatben  (Sitrone,  nebft  brei 
©affeetöffet  Strat  gegeben,  hierauf  fdfdage  man  ron 
fedjg  ©UoeiS  feften  ©djitcc  nnb  tjcbe  itju  teidjt  barunter. 
SDa«  ©anje  ttjut  man  bann  in  eine  Stnftauffcrm  oen 
^Porjeßan  ober  tßtedb,  bie  Oortjcr  gut  mit  Sntter  au«? 
geftridjen  unb  mit  ©emmetmetjt  beftreut  wirb,  unb  täjjt  c« 
10  ßJiinutcn  in  einem  gut  burdjgctjcijten  Dbl^re  baden. 
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*727.  ©ekifener  ß^^ofolobc5  6:rfme. 

SBirb  ganj  bem  tiortjergcfjenbeu  ißauilIe=(Sreme  glctd^ 
bereitet,  nur,  ba§  man  anftatt  ber  S3anitte  ein  l^otb 
'iPfiinb  (280  ®r.)  (Sl^ofolabe  nimmt. 

*728-  ^jjubblng  ii  la  91cffcIrobc  (^oftttnienpubblng). 

SBebarf:  2 ^Pfunb  (1  Äilo  120  @r.)  Äalloiiien,  5Ka6  (‘/,  üiter) 
Sd)lQC|rQbm , 1 3JJq6  (l  Sitev)  lilßer  SJabm , 1 '43fb. 

(560  @r.)  ‘A  '-jjfö.  (2S0  @r.)  SZBciii beeren  unb 

Dfofinen,  4 üotb  (70  @r.)  irütgiij  gefcbnitteneä  Sitronot, 

7,  ©tängcben  SßaniHe,  6 Sigelb,  V3  glajclje  Marasquino 
de  Zara,  V,  ^fb.  (280  @r.)  Äirfc^en  in  3uder,  Vj 
(280  @r.)  2lpritofen*2RüvnieIabe. 

SJton  mac^e  Don  Dier  Sotl)  (70  ®r.)  etmo« 

Saramel  (ftel^  9^r.  233),  gebe  bie  abgefdjälten  ^aftnnien 
hinein  nebft  einem  t^atben  ©tängdjcn  SSnniÜe,  [üüe  fic 
mit  .iner  5D?a^  (1  $!iter)  fodjenbem  Ointjin  auf  nnb  taffe 
fte  meid^  fodjcn.  — @ie  merben  bann  geftoj^cn  unb 
burc^  ein  feiiieö  ©ieb  paffirt.  ipicvauf  mcvben  fec^« 
Sigetb  unb  adjtnnb3manjig  ?ott}  (490  Or.)  baju 

gegeben  nnb  auf  bem  f^ener  abgerütjrt,  bi§  bie  S’ier  ge* 
fod^t  finb  unb  t)icranf  in  bie  f5^'i*^i^büd^fe  gcgoffen  unb 
3ngebedt.  — 5Radj  bem  (Srtatten  merben  3tuei  ©täferDoU 
SDtaraöquino  baran  gegoffen,  bie  ^rievbüdjfe  in  (Siö  ein* 
gegraben,  baö  @i8  ftarf  gefat3en  unb  unter  ftei§igem 
9tü§ren  ber  53üd)fe  gefroren;  mit  einem  @pad)tet  mirb 
baö  Äaftanien*'i)3urde  fleißig  gearbeitet  unb  menn  e3  nun 
anfängt,  bid  311  merben,  fo  fommen  ein  unb  ein  falber 
©d^oppen  (7g  ?iter)  gefdjiagener  9tat)in  barunter  unb 
miib  bann  bie  9}?affe  mieber  gefroren,  bi§  fie  bid  mirb, 
hierauf  fommt  ein  SSiertetpfnnb  (140  ®r.)  Stprifofen» 
marmetobe,  nebftbem  ein  |atbe8  ^funb  (280  @r.)  SBein* 
beeren  unb  Otofinen,  ein  3td;tctpfunb  (70  Or.)  Sitronat 
ba3u  unb  mirb  mieber  gefroren.  — Sttebann  mirb  bie 
2J?affe  in  eine  (Sig»^ubbingform  gefütit,  nad^  jebem 
^öffetDott  ^a[tanien*Sreme  fommen  einige  ^irfdjen  in 
3uder,  etmaö  Stprifofenmarmetnbe  in3mifd)en,  fo,  ba§ 
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bcr  ^ubbing,  trenn  er  angegriffen  njtrb,  mannorirt  an«* 
fielet,  unb  fo  fäljrt  man  abired^glungöireife  fort,  bi«  bic 
gönn  roü  ift,  melci^e  gut  au«gefüat  nnb  jngebedt,  mit 
einem  feft  fd^tie^enben  S)e(fel  in  gefal3enem  (Si«  eilige* 
graben  unb  nodj  gänjüd)  gefroren  mirb.  — 2)ie  gönn 
trirb  ror’m  idnric^ten  mit  fattem  Soffer  abgemafd^en, 
in  ^eiße«  Soffer  (in  meldjem  man  bie  ^anb  leiben 
fann)  eingetaud)t,  geftür^t  unb  auf  einer  ©erüiette  an* 
gerichtet  — (Stnm«  gefd)tagener  ®d^tagra§m  mirb  ge* 
judert  unb  ber  3teft  SD^iaraSquino  barunter  gerüi^rt  nnb 
in  einer  (Sondere  jnm  ^ubbing  beigegeben. 

729.  ®u^e  Cmcictte. 

©ebarf:  2 lagen  SKilc^,  l*/,  Äoc^IögcI  2Re^I,  3 6iet,  4 £otl> 

(70  @t.)  ©utter,  ^Dtefjl. 

2lnbert§oIb  ^od^töffel  2)?el^I  merben  mit  jmei  Staffen 
Syjild^  abgerül^rt,  nad^  ©ntbünfen  ge3udert,  bann  brei 
(Sibottern  nad^  einanber  baran  gerül^it,  3iile^t  ber  feft* 
gefdjtagene  ©d^nee  ton  brei  (Simei«  leidet  barunter  ge* 
^oben.  2)ann  madjt  man  üier  2ot§  (70  ®r.)  Söutter 
auf  ber  Pfanne  l^ei§,  Iä§t  e«  mieber  etmo«  abfü^Ien, 
gie^t  bann  bie  3)?affe  baranf  unb  bädt  fte  bei  fel^r 
mäßiger  ^i(je.  3ft  eine  ©eite  fdjön  gelb,  rutfe^t 
mon  bie  Omelette  onf  einen  2^eder  I;eran«,  täft  mieber 
ein  ©tüd  Söutter  3erfdjteid^en  nnb  tcrföijrt  mie  tor* 
^e^enb  befd^rieben  ift,  inbem  man  bie  Omelette  auf  ber 
anbern  ©eite  bödt. 

7.S0.  Omclfttc  mit  ß^onfitHren. 

Cfbarf:  2 Söftel  3Jtct)(,  eine  Obertage  SWilc^,  2 (Eiet,  3“^*' 
eingejottene 

9J?an  rüf;rt  3mei  Söffe!  2)?e!jl  mit  ein  menig  2Jd!d^ 
gilt  ab,  fdjtögt  3mei  gaii3e  (Sier  baran,  3udert  e«  nac^ 
©elicbcn,  bödt  auf  bcr  Pfanne  eine  Onietcttc  auf  beiben 
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©eiten  fdjöii  gelb,  bie  man  mit  eingefottenen  Himbeeren, 
(Srbbeeren,  3ot)anuiöbeeren,  Hagebutten  ober  bgl.  füllt, 
roßt  fie  leicht  jufamnien,  ftreut  oben  feinen  3uder  barauf 
unb  gibt  fie  mann  311  ^^ifdje.  — 2J?an  fann  and^  gteid^ 
unter  ben  S^eig  jmei  bi§  brei  Soröborfer  Stepfel,  obge* 
fd^ält  unb  in  Sürfel  gefd^nitten,  riUjren,  mit  benfelben 
bie  Omelette  baden,  leitet  3ufammcnroIteu,  mit 
beftreuen  unb  fie  mann  311  Stifdje  geben. 

731.  Sliifgc^ogcnc  Omelette. 

Cebarf:  3 ®ier,  2 l'otb  (35  @r.)  ©djmalj  ober  CuUtt, 

fingejottene  grüc^te. 

Oret  (Sibottern  tuerben  mit  3U)ei  2ot^  (35  ®r.) 
fein  gefto§enen  tierrüljrt,  baö  (Siuici§  gu 

einem  feften  ©d^nee  gefdjlagen  unb  leidjt  unter  ®ier 
unb  gehoben.  Sine  Omefettepfanne  mirb  mit 

©d)ina(3  ober  Butter  beftriclieu  unb  eine  Omelette  bei 
fe^r  madigem  f^euer  gebaden,  mit  Singefottenem  be=» 
ftrid^cu,  3iifammengcroÜt  unb  mit  feinem  beftreut 

Sinige  Stropfen  Sitronenfaft  an  ba§  Singefotteue  gebrüdt, 
milbern  baS  3U  ©ü^e  an  ber  Omelette. 

73^^.  Omelette  soiifl^e. 

Cebarf:  3 Sotb  (52  (Sr.)  6 Cutter,  eingefottene 

Stückte, 

Orei  ?ot§  (52  ®r.)  feingcftofjener  3^*^*^^ 

Sigelb  werben  eine  S3iertelftunbe  gerührt,  baö  Älarc  3U 
fteifem  ©d)iiee  gefd^logeu  unb  leid)t  barunter  geljoben. 
Sluf  ber  i|3fanne  nmdjt  mau  ein  ©tüd  S3uttcr  ^ci§,  gießt 
bie  SD?affe  barauf  unb  bödt  fie  auf  ber  glatte  ober  im 
3tol)r  (iiid^t  auf  offenem  ^cuer)  f(^öu  ^eCfgelb,  rutfe^t 
fte  auf  eine  flaij^e  i)3or3eIlanplatte  l^erauö,  beftreut  fie  mit 
feinem  3^der,  brennt  fie  mit  einem  gliUjenben  ©djäufel* 
^en  auf,  füllt  fie  mit  Singefottenem  unb  fc^lägt  fte  ein» 
mal  3ufammen. 
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733.  ©trubcl  hon  Omeletten. 

Ceborf:  '/,  ^fb.  (280  ®r.)  2Jle{)I,  3 Ouatt  (’/^  Jiter)  HJltlcf», 

7 ßier,  4 föffel  SBeinbetren, 

Sröjeln,  ©utter. 

2)?Qn  bä(ft  ganj  gemöl^nnc^e  bünne  ^fonntud^en 
(9^r.  642),  öerftoipft  brei  bis  oier  gan^e  @ier  mit  öter 
Löffel  gutem  fii§eu  ober  [oitren  Staljm,  gibt  l^iebon  auf 
jebeS  ^läblein  brei  2öffel  mit  unb  ein 

menig  Steinbeeren  (rein  getnafd^en)  unb  etmag  ißröfeln, 
roßt  fie  leidijt  jufommen,  beftreic^t  eine  lange  9?eiii  mit 
SSutter,  legt  bie  ©trübet  bet  Steife  nac§  hinein,  über^ 
gießt  ftc  mit  einem  ©c^oppen  (y^  2iter)  fatter  SJtitc^ 
unb  bratet  fie  eine  ^atbe  ©tunbe  im  S'lotjr. 

734.  ^Ittbelmetjlfpeiic. 

IBfbatf:  Vi  ^fb.  (280  ®r.)  5U?ebl,  3 Ouart  (7,  Siter)  SRo^m, 

9 ffiitr,  3utfer,  SBeiiibeeren,  9lorincn  unb  SButter. 

SEJian  baiic  ganj  bünne  ^täbtein  (Ometetten) 

(9^r.  642),  taffe  fie  ein  menig  erfatten,  überftreue  fie 
mit  igonj  feinem  Steinbeeren  unb  9?ofinen,  rotte 

fie  teidtjt  gnfammeu,  fdf)iteibe  au§  jebem  ^täbtein  brei 
Stl^eite,  beftreid^e  eine  l^otje  ^orm  gut  mit  S3utter,  fe^c 
bie  ©tücfe  ganj  torfer  auf  einanber  i^inein,  bi§  bie  ^orm 
beinal^e  üoü  ift.  S)ann  gebe  man  in  eine  ^atbc  2)?aß 
(‘/j  2iter)  9xal}m  jmei  ganje  ©er,  brei  ÜDottern,  3^*^*^*^ 
nad^  S3etieben,  quirte  bieß  gut  ab  nnb  gieße  e§  über  | 
bie  ^täbtein,  taffe  eS  no^  eine  S3iertetftnnbe  ftetjen,  gebe  / 
oben  einige  ganj  fteiiie  ©tüd’c^en  Sutter  baranf  unb  baefe  f 
fie  tangfam  eine  tjatbe  ©tunbe  im  Siotjre.  9iad^  S3etie=  y' 
beu  fann  biefe  SD^etjtfpeife  audf}  in  2)nnft  gefotten  merben. 

735.  ^luSgqogcnc  ©trübet  (Sticncrftrubcl). 

®el)orf:  '/,  »Jag  ('/,  Jiter)  2)?c^I,  12  2otö  (210  ®t.)  öiitter, 

5 Eier,  ©all,  3ucfer,  Iffieinbeeren,  Öröjeln,  l ©djoppen  I 
(7.  lUtcr)  fauicr  IRabm,  3Kq6  (Vj  2‘tfr)  füßer  aiiljin.  ^ 

Sttian  gebe  eine  tjatbe  3)?aß  (V,  2itcr)  feiiieö  tDicijt  ^ 
auf  baö  S^iibetbrett,  ferner  ein  gaiijeö  @i,  nußgroß 
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SÖutter,  ctiüaS  unb  ettuaS  lauluarmeS  SBaffer,  Der* 
arbeite  bieß  SlüeS  ganj  fein  ju  einem  Ieidf)ten  9^ubetteig, 
becfe  eine  ©djüffel  barauf,  unb  Inffe  e8  eine  ©tunbe 
rul^en.  2)ann  breitet  man  ein  reineö  2^nci^  auf  einen 
großen  STifd),  beftäubt  e§  fein  mit  9J?e§I,  gibt  ben  2eig 
auf  baS  Stud^,  greift  mit  ben  ^änben  unter  ben  2^eig, 
unb  jiel^t  benfelben  oorfidjtig,  bamit  er  feine  ?öd^er  be» 
fommt,  ganj  fein  anS.  ^u|jen  fdineibet  man  ben  biden 
8^anb  meg  unb  Iä§t  ben  ausgewogenen  2^eig  eine  iBiertel* 
ftiinbe  trodnen.  — [^üße  Ijieju:  SDrei  bis  oier  Sotl^ 
(52  bis  70  ®r.)  S3utter  rül^rt  man  fd^aumig  ab,  fc^tägt 
toter  bis  fünf  (Sibottern  baran,  gibt  einen  ©Joppen 
(y^  Siter)  guten  fauren  SJaljin  baju, 
lieben  unb  etmaS  ben  ©c^nee  toon  ben 

@iern.  hierauf  taffe  man  ein  S5iertetpfunb  (140  ®r.) 
S3utter  in  einer  S3ratpfanne  ober  ^afferol  werfdjteid^en, 
überfireidje  ben  ©trübet  ein  menig  mit  S3utter,  beftreid^e 
t§n  gteidjinä§ig  mit  bcr  g^iitte,  ftreiie  ein  menig  SBein* 
beeren  barauf,  fomie  eine  ^anboott  feine  S3röfetn,>roüe 
lyu  ganj  teidjt  jufammen,  inbem  man  baS  Stiidj  mit 
beiben  ^änben  in  bie  ^ötje  tjebt,  unb  gebe  itjn  in  ben 
Stieget  mit  ber  wcrtaffenen  Söuttcr,  taffe  itjn  im  9?o^ve 
eine  SBicrtetftnnbe  anwietjcn,  madje  ntSbann  eine ' tjatbe 
2t?a§  (‘4  SMter)  fütcn  9iat;m  ober  9J?itd^  mit  etmaS 
3uder  fodjenb,  gie§e  fie  an  ben  ©trübet  unb  bade  it)n 
bret  SBicrtetftuuben  im  9^ol)r.  ©ottte  ftd^  bie  SDiitd^  jii 
fetjr  einbraten,  fo  gießt  man  toon  ber  ©eite  etmaS  na^. 
©r  muß  eine  fdijöne  getbe  befommen. 

736.  9Iu§geömlftc  ©frubcl  mit  faurem 

Cebarf:  ’/j  3Jta6  (Vi  3J?c^l,  2 Siet,  ©utter,  4 2ot^  (70  ®r.) 
©c^mali,  1 Ouott  (‘/^  üitet)  (outet  (ßo^in, 

3iuimt,  SBetnbeeten,  y,  5D7q6  (‘/,  ?itet)  füget  aialjni. 

Stuf  baS  Sttubetbictt  gibt  man  eine  l^atbe  3)?oß 
('/,  Siter)  feines  SD^etjt,  jmei  ganje  (Sier,  ctmaS  f altes 
SBaffer,  nnßgroß  Sönttcr  unb  etmoS  ©atj,  toerarbeitet 
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biefeS  ju  einem  feinen,  nid^t  ju  feften  STeig  unb  lä^t 
bcnfelben  eine  0tunbe  gngebeeft  ru^en.  2lu§  bem  Steig 
fdjneibet  mon  fed)8  Stjeile,  formt  ficine  $?Qibd^en  borauS 
unb  tüQlft  eine0  nadj  bem  anbern  ganj  fein  auS.  SDiefer 
Steig  lä^t  fid^  oft,  menn  er  ein  tücnig  runb  gemalft  ift, 
über  bic  ^anb  au§3iel^en,  fo  ba§  er  nidjt  me§r  auSge» 
matft  ju  werben  branefit,  SBenn  nun  ein  f^Iäbct  fein 
gematft  unb  gezogen  ift,  bedt  nmn'8  mit  einem  S^u^e 
311,  bamit  eS  nidjt  troden  wirb,  unb  fö^rt  bamit  fort, 
bis  man  bie  fedjö  fertig  §at.  3n  einer  tiefen 

Söratpfanne  tä§t  man  ungefäljr  öier  S!ot^  (70  ®r.) 
©(^mol3  3erfd^Ieid^en,  beftreidjt  jeben  ^laben  mit  ©djma^, 
bann  mit  brei  biö  öier  Söffet  gutem  fauren  9io^m,  ftreut 
3nder,  Wenig  fein  geriebene  Sröfetn  unb 

etwaß  SBcinbeeren  nad^  SBetieben  barauf,  rollt  fie  leidet 
3ufammen,  legt  bie  ©trübet  in  bie  Bratpfanne,  übergie^t 
fie  mit  einer  l^atben  2J?a§  (7,  Siter)  tod^enbem  9ia^m, 
worin  aud^  ^^ne  ©tunbe  tang» 

fom  im  9totjr.  ©olttc  ber  Siatjm  3a  fc^nett  einfod^en,. 
fo  fann  man  nod^  ein  wenig  nad^gie§en. 

T61.  Slögctrodnctcr  Srobpiibbing. 

Ctbatf:  6 2Jiild^brobe,  '/»  21?a§  ('/,  Siter)  9KU(b,  8 Jotb  (70  (St.) 

©utter,  8 Eier,  SBeinbeeten,  Sioftnen  unb 

V,  Eittone. 

©ec^b  2)?itd)brobe  werben  abgefdjätt  unb  in  fattc 
37?it^  eingeweid^t,  ift  eS  weid^,  wirb  eö  feft  au§gebrüdt, 
in  einem  Stieget  baS  Brob  mit  öier  Sot^  (70  ®r.) 
Butter  auf  bem  f^eucr  gut  abgetrodnet,  inbem  man  mit 
bem  ^odtjtöffet  fo  tange  rütjrt,  big  bie  SD?affe  bid  ift 
unb  fid^  üom  Stieget  abtöft.  SDann  gibt  man  bab  Brob 
in  eine  ©djüffct  unb  tä§t  eS  erfntten,  fd^neibet  atbbann 
nodj  einmat  öicr  Sotl^  (70  ®r.)  Butter  baran,  rü^rt  e« 
fdjaumig,  fdjtögt  adjt  big  neun  gau3e  ©ier  langfam, 
eineg  nad)  bem  anbern  baran,  welcf)e  man  ebenfaflg  gut 
berrütirt,  fügt  3ii^^r,  SSeinbeeren  unb  ^iofinen  nai^ 


^ubbtngS,  Slufläufe  unb  anbere  füfee  SJi'e^Ifpeifcn.  3^^ 

©iitbüiiTen,  nebfl  etnja§  abgenebene  Sitronenfd^alen  ^inju. 
S3eflreidjt  eine  SDunftform  mit  S3utter,  giM  ben  Steig 
hinein,  fc^Iie§t  fic  gut  mit  einem  paffenben  SDedel,  fteflt 
fic  in  ein  ^afferol  mit  ein  fingergliebljoi^  fod;enbem 
SBoffcr,  tuoronf  man  ebenfads  einen,  jebodj  ni^t  fo  [cl^r 
paffenben  ©edel  bedt  nnb  fiebet  itjii  eine  ©tunbc;  fofltc 
fid^  baS  2Ba[[er  ju  fe^r  einfoi^en,  fo  gie§t  man  l^ic  unb 
ba  fo^enbeö  nad^.  ©aju  gibt  man  SIprifofenfauce 
(9^r.  290)  ober  ^agebnttenfauce  (9^r.  291). 

738.  ^Ibgetroifttetcr  Srobfmbbing  mit  (5^o!olobc. 

©tborf:  ß 2)?iI(^brobf,  '/i  OToß  (V,  üitfi)  2Jfild),  8 ?otb  (140  ®r.) 
SBiitter,  ‘2  Jäfcldjen  S[)i'folQbc,  8 ®Ur  unb 

2J?an  fd^öle  fed^S  SUiüdjbrobe  ab,  nieidjc  fte  eine  ^albe 
©tunbe  in  falte  2D?iId)  ein,  brüdc  fte  alöbann  feft  au6, 
trodne  fie  in  öier  !2ot§  (70  ®r.)  Söiittcr  ab,  gebe  fic  in  eine 
©djüffet  unb  taffe  fie  erfatten.  ©ann  rütjre  man  nodfimatö 
üier  Sott)  (70  @r.)  S3utter  baran.  ©äfet^en  (90  ®r.) 
6§ocotabe  loft  man  an  einem  mannen  ©rt  meid)  merben, 
TÜl^rt  fie  ju  einem  biden  Srei  unb  bann  unter  baS  S9rob. 
hierauf  fd^tägt  man  ad)t  bi§  neun  ganje  @ier  baran, 
met(^e  man  gut  uerrütjit,  fügt  ^uder  nad^  S3etieben  t)in* 
jii,  beftieid^t  eine  ©uiiflform  mit  S3iitter,  füllt  bie  3J?affe 
|inein  unb  fiebet  ben  ^ubbing  eine  ©tiinbe  im  ©unft. 
©ajii  gibt  man  (Sljocolabefaiice  (91r.  287). 

739.  ^tbgctroifnctcr  tBrobpuiibing  mit  9Ictjfcl. 

SBfbarf:  6 alte  OTilc^brobr , V,  Wag  ('/,  fiter)  10  fotb 

(175  @t.)  SButter,  6 'itepfel,  10  ffiier,  ffieinbeeten  unb 
^liefet. 

©edjö  alte  SD?itd^brobe  merben  abgefdjätt,  in  jmei 
©■^eite  jerfdjiiittcn,  in  fatte  29?itd^  eine  t)atbe  ©tunbe 
eingemeidjt,  fobatb  fie  meid^  finb,  feft  aiiögebrüdt.  ©ann 
gibt  man  in  einen  ©ieget  fed^e  Soll^  (105  ®r.)  S3utter, 
trodnet  baS  53rob  barin  auf  bem  fjeiier  ganj  fein,  gibt 
efi  bann  in  eine  ©d^üffet  unb  tä§t  e§  außfül^ten.  2B3l§renb 
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bem  brat  iiion  jed^S  ganj  fü§e  gute  Slepfel  im  9^ol^r,  nimmt 
ba0  äTtorf  l}ictiou  unb  treibt  c§  burd^  ein  ^aorfieb.  SBenn 
baS  iörob  evfattet  ift,  fd^neibet  man  bier  ?ot§  (70  ®r.) 
SButter  baran  unb  rüljvt  e§  gut  ab.  S)a8  feine  2!}?arf  ber 
Stepfel  gibt  man  unter  beftänbigem  S^ü^ren  ebenfaflg  baran 
nebft  3e’§u  ganjcn  Siern,  einer  ^anbüott  fteinen  SBein- 
beereu,  unb  3^^^r,  biö  e§  fü§  genug  ift.  (Sine  f5^onn 
tnirb  mit  ißutter  au^geftridfjen,  bie  ättaffe  j^ineingefüttt 
unb  im  0^o^r  brei  S3iertetftunben  bei  mäßiger  ^i^e  ge* 
bncfen. 

740.  ^rcbSpiibbiiig. 

iüeDarf:  18  Heine  fircbfe,  ‘/«  ipfb.  (HO  @r.)  Sutter,  6 3KiI(^ 
brobe,  Vj  2)ia6  (‘/,  Siter)  SDiilcb,  7 Siet  unb 
— 3“r©aiice:  1 Cöfjel  ÜJiebl,  V,  3Kaß  (*/,  J!itet)  iHobm, 

6 Siet, 

Std^tje^u  ©tüc£  0uppenfrebfe  merben  in  ©alj» 
maffer  gefolgt,  auögeuommen,  gereinigt  unb  bie  auSge» 
töftcn  ^reb§fd^meife  bei  ©eite  gelegt.  S)ie  ^rebfe  mit 
©ctjalen  unb  ©d()eeren  merben  atsbaun  mit  einem  SSiertel» 
pfuub  (140  ®r.)  S3utter  im  2J?örfer  gefto^en,  bann  in 
einem  3!;ieget  ein  inenig  abgebiinftet,  mit  SBaffer  aufge* 
füöt  unb  gut  gefodt)t.  S)ie  Sutter  faßt  man  mit  einem 
Löffel  herunter  unb  läßt  fte  burd^  ein  ©ieb  in  fatteS 
Sßaffer  taufen,  bamit  fie  fogteid^  feft  befielet,  ©edijö 

2)iitd^brobe  merben  abgefdjätt,  in  falte  SDlitd^  eingemeid^t, 
nad^  einer  Ijatbeu  ©tuube  feft  auggebrücft,  mit  einem 
©tücEdfjen  ^rebSbutter  abgetrodEuet  unb  in  einer  ©d^üffel 
erfntten  getaffen.  2)ann  gibt  man  bie  übrige  ^rebS* 
butter  ba^u  (laßt  aber  etmaS  jur  ©auce  jurücf)  rül^rt  ; 
bie  iButter  unb  baö  iörob  red)t  fdjaumig,  fdjtögt  fteben  j 
big  adjt  (Sier  baran,  metdje  man  cbenfatlg  gut  nerrü^rt 
unb  gibt  S3etieben  tjinju.  @ine  2)unftform 

mirb  fobaun  gut  mit  Butter  auggeftridjen,  bie  ättaffe 
eiiigefütft  unb  eine  ©tnnbe  im  EiDunfte  gefotteu.  fyoU  . 
genbe  ©auce  mirb  baju  gegeben: 
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(Sin  Söjfel  27?er)I  njirb  in  einem  ^fänm^^en  obct 
^?afferoI  mit  f alter  glatt  gerührt,  eine  l^atbe  2)^a§ 

(Ya  Siter)  9ta^m  baran  gegeben,  unb  bic  nod^  übrige  ^hebs* 
butter  bamit  fod^en  taffen;  in  einem  Stopfe  merben  fed^5 
Sibottem  mit  feinem  9^^  abgerül^rt  unb  bic 

fod^enbc  SKild^  unter  beftänbigem  3iü§ren  baran  ge»- 
goffen;  bann  tä§t  man  e«  nod^  auf  bcm  fj^^er  unter 
beftänbigem  9lü^ren  au3ie^en,  MS  eS  anfängt  bief  ju 
merben;  eS  barf  aber  nid^t  fod^en,  ba  e8  fonft  S3ä§d^en 
gibt,  ftrubclt  c8  red^t  gut,  bamit  eö  ©d^anm  oerurfad^t. 
®en  ^ubbing  ftürjt  man  auf  eine  glatte,  gie§t  bic 
<Sauce  baran  unb  garnirt  i§n  mit  ben  Ärebgfd^meifd^en. 

741.  ÄrcbSpnbbing  anf  onbere  ?lrt. 

Stbatf:  6 3J?itd^brol)e,  V,  5D?a6  (Vi  Siter)  3Ki(d^,  3 üotb  (52  ®r.) 

SButter,  V.  (140  @c.)  ÄrebSbutter,  12  (£iet,  4 2otb 
(70  @r.)  füge  SRanbeln,  12  2otb  (210  ®t.) 

V,  Sitrone. 

SD?an  meiere  fed^S  abgefd^älte  ÜJJHd^brobc  eine  l^albe 
<Stunbe  in  falte  SJiild^  ein,  trocEne  fie  mit  brei  ?otl^ 
(52  ®r.)  SButter  in  einem  S^^iegel  ober  ^afferol  gut  ab 
unb  laffe  eS  erf alten.  ®in  SBiertelpfunb  (140  (Sr.)  Äreb?* 
butter  (fiel^e  Slnl^ang)  mirb  ft^aumig  gerül^rt,  jmöif  ©i* 
gelb  baran  gegeben,  ebenfalls  baß  erfaltete  iörob,  oiei 
Sot^  (70  ®r.)  feingemiegte,  abgefd^älte,  fü§e  9J?anbeln, 
jroölf  Sotl^  (210  @r.)  feiner  etmaS  fein  gc- 

miegte  Sitronenfd^ale.  SDie§  SlüeS  mirb  gut  mitfammen 
oerrü§rt,  ber  (Scljuee  oon  ben  ^mölf  ©em  jule^t  leidet 
barunter  gel^oben.  SDiefe  21?affe  in  eine  mit  Söutter 
auggeftric^enc  SDunftform  gefüllt  unb  eine  <Stunbe  im 
2)unft  gefotten.  ©aju  gibt  man  ©aucc  öon  SSonUIc 
(Slir.  282)  ober  oon  Zitronen  (SRr.  285). 


Stoitibud). 
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742.  Gnglifr^er  Jpubbing. 

Stbatf:  $fb.  (140  ®r.)  Cutter,  8 @ier,  6 SKilc^btobe, 

10  2)?anbeln,  2 8otb  (35  @r.)  Sitronat,  SBeinbeeten, 
Sftoflnen  unb  3udet- 

@tn  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  iButter  toirb  fc^aumig 
gcrül^rt,  oci^t  (Sier  eines  nac^  bem  onbern  boron  gegeben, 
bann  fed)ö  2)2iIc^brobe  abgejc^ält,  bief eiben  in  falte  Miidi) 
eine  S3iertelftunbe  eingemeid^t,  fejl  auSgebrüdlt,  an  bie 
S3ntter  gerührt,  eben[o  bie  geriebenen  ißröfeln  Don  einem 
SRild^brob,  jel^n  0tü(f  fein  gesiegte  Sltanbeln,  jtoei  Sot§ 
(35  ®r.)  fein  gef^nitteneS  Sitronat,  ein  menig  abge=> 
riebenc  ßitronenft^ale,  Steinbeeren  unb  Slofmen  na^ 
©utbünfen,  bis  eS  fü§  genug  ift.  ©ine  SDunft:* 

form  tüirb  fobann  mit  iButter  auSgeftric^en,  bie  2)?affc 
eingefüßt  unb  bret  SSiertelftunben  im  ©unft  gefotten. 
SKan  gibt  Steinfaucc  (5Rr.  289)  baju. 

748.  @emmel|mbbing. 

Sebatf:  6 iKUdbbrobe , 1 Ouort  ('4  ‘4  ?fb. 

(140  ®c.)  Cutter,  7 @ier,  6 Jotb  (105  @r.) 

7,  Sitroue,  4 Jotb  (70  @t.)  SBeinbeeten,  4 2otb 
(70  @t.)  aJionbeln,  2 Löffel  fRum. 

@ed§S  geftrige  Sltild^brobe  loerben  abgefc^ält  ober 
obgerieben,  in  falte  50?ild§  eingemeid^t,  bis  fte  ganj  toeic^ 
finb,  bann  feft  auSgebrüeft  92un  rül^rt  man  ein  ©iertel=« 
^)funb  (140  ®r.)  33utter  fd^aumig,  rü^rt  fteben  ©ibottem 
baran,  fomic  baS  auSgebrüdte  S3rob,  fed^S  8ot^  (105  ®r.) 
feinen  oon  einer  l^alben  ©itrone  bie  abgeriebene 

©d^ale,  oier  ßot^  (70  ®r.)  fleine  Steinbeeren,  oier  2otl^ 
(70  @r.)  abgefd^älte  fein  gefto^ene  31?anbeln;  SlUeS  eine 
S!5iertelfhinbe  gerül^rt,  bis  bie  SUiaffe  leidet  unb  fc^aumig 
ift,  3ulei}t  jloei  ©§IöffeI  9tnm  unb  ber  fefl  gefc^Iagenc 
(S^nec  oon  fieben  ©iern  leidet  barunter  gehoben.  2)iefc 
2Kaffe  toirb  in  eine  gut  mit  iButter  beftrid^enc  2)unfl» 
form  gefüßt  unb  eine  0tunbe  gefotten.  — SDaju  gibt 
mon  Hagebutten*  (9?r.  291),  ober  Steinfaucc  (2ir.  289). 
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744.  äJlanbcI^ubbing. 

Cebotf:  10  Sotb  (175  ®r.)  SKanbeln,  8 8otb  (140  ®t.)  3u<I«, 

9 (Siet,  y,  Sittcne,  eine  ^onbooll  Sröfeln  unb  ge» 
jiogfnet 

3e^n  $?otl§  (175  ®r.)  abgewogene  [ü§c  SJJanbeln 
(tüorunter  ctnwelne  bittere  fein  bürfen)  werben  mit  einem 
ganwen  im  SRörfer  fel;r  fein  gefto^en,  otSbann  mit 
od^t  Sotl§  (140  ®r.)  fein  gefto^enem  a^t  (SU 

bottern  unb  mit  ber  obgeriebenen  @(j^ale  einer  i^alben 
(Sitrone  eine  §albe  @tunbe  gerül^rt;  bann  eine  ^anb« 
toH  fein  geriebene  S3röfetn  baran  gegeben,  fowie  ein 
wenig  feftgefc^Iagene 

oon  ben  ac^t  ©ern  leici^t  barunter  gel^oben.  31?an  beftreic^e 
eine  fyomi  gut  mit  Sutter,  bröSte  fie  aus,  fülle  bie 
SJJaffe  hinein  unb  bade  fte  brei  SSiertelflunben  im  3to§r 
bei  mäfjiger  ^i(jc. 

£)iewu  eignet  fu3^  am  beften  Äirf^enfauce  {3lx,  292). 
745.  ®i!^timrjbrobf)ttbb{ng. 

Qeborf;  ‘/,  ^fb.  (280  @r.)  10  (Ster,  '/,  (Sitrone,  1 ?otb 

(17  (Sr.)  (Sitronat,  1 JJot^  (17  @t.)  !)5onieraiijent(^Qle, 
3immt,  Steltengercilr j , 8 ?ot^  (140  ®t.)  5Kanbeln, 

10  Sotb  (175  ®r.)  ©(^roarjbtobbröfeln,  1 Söffet  StroL 

37Zan  rü§re  ein  l^albeS  ^funb  (280  (^r.)  fein  ge« 
floßenen  ©ibottern  brei  ißiertelftunbe«, 

gebe  bie  abgeriebene  @^ale  einer  ©trone,  ein  Sotl)  (17  ®r.) 
feingefc^nitteneS  ©tronat,  ein  2ot^  (17  ®r.)  feine  ge» 
f^nittene  ^omeranwenfci^ale,  etWaS  3iinint  Stellen* 
gewürj,  a^t  2ot§  (140  (^r.)  ungefc^älte,  fel^r  fein  ge« 
wiegte  2Jtanbetn,  jel^n  Sotl^  (175  ®r.)  gebörrte  unb 
fein  geflogene  ©c^war^brobbröfeln,  weld^e  mit  einem  Söffet 
guten  Straf  ongefeuebtet  werben  müffen,  baran  unb  oer« 
rü^re  SlßeS  gut.  S3ade  biefe  3Kaffe  tangfam  in  einet 
mit  S3utter  auSgeflriti^enen  unb  auSgebröfelten  Störten« 
form  eine  0tunbe  — SSor  ber  ^ubbing  ju  3^if(i^e  gp» 
geben  wirb,  befeuchtet  man  i^n  mit  warmem  Weißen  ober 
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totl^en  2öein.  21t«  ©ouce  baju  Iä§t  man  Sein  mit 
Diel  einer  fleinen  3^«inttrinbe  unb  etmaS  (Sitronen* 

fd^ale  fod^en. 

746.  ^^tottrjörob^jubbing  ouf  onbcre  9Irt. 

©tbatf:  4 Sot^  (70  ®r.)  SJJanbeln,  4 2otb  (70  ®r.')  ©c^roarj» 
brobbröfeln,  2 Söffel  Sirat,  ’%  '4>fb.  (140  ®r.)  3udet, 

9 ®ter,  gejioßener  Siellengettürä,  'L  (Sitrone, 

l‘/i  Sotij  (24  ®t.)  Sitronat  1'/,  9otb  (24  ®r.) 
^Pomeranjenfc^ale. 

2Sier  Sotl^  (70  ®r.)  SRanbeln  mit  ber  ©d^ale 
rocrben  juerjl:  ein  menig  gemiegt,  bann  ganj  fein  im 
iD^örfer  gefto§en,  tiier  2otl^  (70  ®r.)  gebönte  fel^r  fein 
gefto^ene  ©d^roarjbrobBröfeln  mit  gmei  Löffel  Straf  an» 
gefeud^tet,  bie§  2lße§  mit  einem  25iertelpfunb  (240  ®r.) 
3uder,  fteben  (Sibottcm  unb  gmei  ganzen  @iem  eine 
l^albe  0tunbe  gerührt,  jule^t  fommt  ein  menig  geflogener 
3immt,  5ReIfengemürj,  öon  einer  l^atben  Sitrone  bie  ab» 
geriebene  0c^ale,  je  anbert^Ib  Sot^  (24  ®r.)  fein  ge» 
fc^nitteneS  Sitronat  unb  ^omeranjenfd^ale  barunter.  Sine 
mit  23utter  auSgeftric^ene  auSgebröfelt,  bie 

3)laffe  §ineingefüKt  unb  brei  25iertetflunben  im  Stol^re 
gebaren.  — ^aju  gibt  mon  eine  0auce  oon  rotl^em  Sein 
unb  3^^^^^  melc^e  man  mit  einigen  Steifen  unb  einem 
3immtrinbd^en  auffod^t.  3fl  ber  ^ubbing  fertig,  jtürjt 
man  i§n  auf  eine  runbe  glatte,  gießt  etmaS  oon  bem 
l^eißen  Sein  oben  barauf,  bamit  er  gut  feud^t  mirb;  läßt 
tl§n  an  einem  marmen  Orte  flel^en  unb  gibt  i§n  mit  ber 
übrigen  0auce  ju  Stifd^e.  5llad^  Seüeben  fann  man 
unter  bie  0ancc  aud^  jmei  ?öffel  Straf  geben. 

747.  ©li^ümrgbrob^itbbiiig  auf  brüte  Slrf. 

Qebarf:  10  @gi6ffel  ©^tDarjbrobbröfcIn,  V»  ®laS  Söein,  10  Ster, 

12  2otb  (210  ®r.)  1 2otb  (17  ®r.')  fiitronüt, 

1 2otb  (17  ®r.)  ^ouieran^enfc^ale,  '/,  Sitrone,  Sit”“**» 
97eItengetoörj,  Vi  2:afel  Sbocolabe. 

3e^n  Sßtöffet  gebörrteß  fein  gefloßeneS  0d^marj» 
brob  mirb  mit  einem  falben  (Staö  Sein  ongefeud^tet. 
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2)ann  luerben  fünf  ganje  (Ster  unb  fünf  ©ibottern,  mit 
jnjölf  2otl§  (210  Ör.)  fcingefto§enem  eine  l§aI6c 

©tunbe  gerüljrt,  baS  angefein^tete  S3rob,  je  ein 
(17  ®r.)  fein  gefd^nitteneS  (Sitronat  unb  ^omeranjen» 
fd^ale,  bie  ©c^ale  einer  i^olben  (Sitrone,  etoaS  geflogener 
3inimt,  9^el!engeit)ür5,  ein  tnentg  fein  geriebene  (Stpcolabe, 
hierauf  nod^  eine  SSiertelfiunbe  mitgerüljrt  ber  feftc 

(Si^nee  oon  fünf  (Sitt)ei§  lei^t  borunter  gehoben,  ßinc 
iS)unjlform  wirb  gut  mit  Sutter  ouSgeftrid^en,  mit  ©d^morj:» 
brobbröfeln  onSgeflreut,  bie  2)?affe  l^ineingefüHt,  mit  einem 
poffenben  ©edel  gut  öerfdf)Ioffen  unb  in  ein  tiefeö  Äof* 
ferol  gefteüt,  weldf;c0  ein  f^ingerglieb  fjod^  mit  fod^enbem 
SBoffer  angefütlt  fein  mu§  unb  oud^  mit  einem  jDedel 
gugebeeft  wirb,  eine  ©tunbe  fieben  geloffen.  ©ottte  bo8 
Söoffer  einfod^en,  gießt  man  etwas  (fiebenbeS)  noc^.  — 
2)er  ^ubbing  wirb  bann  bel^utfam  auf  eiue  runbe  glatte 
geftür^O  wit  abgewogenen  löngtidfj  gefd^nittenen  27?anbeln 
beftedt,  Weißer  SSein  mit  3uder  l^eiß  gemad^t  unb  bamit 
übergoffen,  ber  übrige  Sein  in  einer  ©ouciere  e^tra  ba* 
jugegeben. 

748.  9Jlfinftcr’f(!^er  ©t^tottrjbrobijMbbittg. 

Sebatf:  V,  Wunö  (280  @r.)  Suttcr,  % ^Pfunb  (140  @r.)  2«an- 
btln,  '|^  ^Pfunb  (140  @r.)  12  Ster  */,  ^funb 

(‘280  ®r.)  geriebene^  öc^roaväbvob,  ©eroürj. 

@in  ^olbeS  ^funb  (280  @r.)  S3utter,  ein  ißiertel* 
üfunb  (140  ®r.)  fein  geftoßene  ober  gewiegte  SD^anbeln 
unb  ein  33iertelpfnnb  (140  @r.)  fein  geftoßener 
werben  mit  12  ©gelb,  etWoS  geftoßene  Stellen  unb 
3inimt  eine  §albe  ©tunbe  gerül^rt,  bann  ein  l^albeS 
^funb  (280  (Sr.)  fein  geftoßene  ©djwarwbrobbröfeln 
baran  gerührt,  jute^t  ber  feft  gefd^Iagenc  ©d^nce  oon 
jwölf  ßülor  leicht  barnnter  gel^oben.  ©ne  ^ubbingS* 
form  gut  mit  S3utter  auSgeftrid^en,  auSgebröfelt  unb  jwei 
©tunben  im  S)nnft  gefotten.  ^ieju  gibt  man  eine 
Seinfouce  (9^r.  289). 
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749.  9Jle54mbbing. 

©ebatf:  */,  ?5fiinb  (140  ®r.)  '/,  ^funb  (140  @t.)  SButter, 

V,  (V,  ?itcr)  äiabnt,  8 Gier,  ‘A  Gitcone. 

©in  SSiertcIpfunb  (140  ®r.)  unb  ein  SSiertct* 
pfunb  (140  ®r.)  S3utter  mirb  auf  bem  9^ubeI6rette  gut 
öcrarbeitet  unb  ju  einem  Satten  gemad^t.  2)ann  läßt 
man  eine  §albe  ä)?aß  (7,  Siter)  Otal^m  jteben,  legt  ben 
Steig  hinein  unb  läßt  i§n,  mä|renb  man  fleißig  rül^rt, 
fod^en,  bis  bie  3J?affe  fein  mie  ein  SKuS  ift.  SDann 
gibt  man’e  jum  ©rf alten  in  eine  ©d^üffel,  rül^rt  al«- 
bann  ad^t  ©ibottern,  eine  nad^  ber  anbern  baran,  gibt 
3uder  nad^  Sefieben  baran  unb  bie  abgeriebene  ©d^ale 
einer  falben  ©itrone,  §ebt  jule^t  ben  0d^nee  öon  ad^t 
©imeiß  leidet  barunter,  ©ine  ©unftform  flrei^t  man 
mit  Sutter  ans,  füllt  bie  3J?affe  Tjinein  unb  ftebet  fie 
eine  @tunbe  im  SDunfte.  2)?an  tann  nerfc^iebene  0aucen 
bagu  geben  alS:  9?r.  290  SIprifofen»  9tr.  291  ^age=« 
butten*  9lr.  289  2Bein*0auce. 

750.  SJJocronenpttbbing. 

8f  bor f:  *A  iPfb.  (140  @r.)  Satter, ’6  Gier,  6 gro^e  aKocronenplSfe- 
d^en,  SKilc^,  2 ^aiibDoU  öröfeln,  SBeinbeeren, 

92oftnen. 

SJian  rütjrt  ein  Siertelpfunb  (140  ®r.)  Sutter 
fd^aumig  unb  fd^lägt  fed^S  ©ibottem  baran.  SBeid^t  bann 
fed^g  große  Sttiacronenplä^d^en  in  tatte  2D?iId^  ein,  brüttt 
bief eiben  nad^  einer  l^alben  ©tunbc  fefl  au8  unb  rü^rt 
fte  on  bie  Sutter,  gibt  ein  menig 
^anboott  Sröfeln,  Steinbeeren  unb  Oiofmen  baju  unb 
l^ebt  jule^t  ben  ©d^uee  oon  fedfjS  ©imeiß  leidljt  barunter, 
©ine  SDunftform  mirb  alSbann  mit  Suttcr  au^geftrid^en 
unb  bie  3J?affe  eine  ©tuiibe  im  SDunft  gefotteiu  SDaju 
gibt  man  2Beinfauce  (9^r.  289). 
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751.  0(^toeijer  ^ubbing  im  ^nn^r  gefottnt. 

Cebatf:  1 SWofe  (1  ?tter)  SRabm,  i (Sltrone,  2 Söffel  @fftg, 

'U  (140  ®r.)  «uttet,  8 ffiitt,  4 ?otb  (70  @t.) 
ißaubeln. 

Sine  2)Iq^  (1  Siter)  SDoppelrol^m  lä^t  mon  fodjenb 
werben,  brürft  ben  ©aft  einer  Sitrone  hinein  unb  gibt 
gwei  Söffe!  Sfftg  baran,  !ä§t  i§n  fo  lange  fod^en,  bi3 
er  gang  geronnen  ift,  gie§t  iljn  bann  auf  ein  2^ucl^  unb 
pre^t  i§n  gut  auS.  Snbeffen  rü§rt  man  ein  SSierte!» 
^)funb  (140  @r.)  Butter  fcfjaumig,  fd^Iägt  ad^t  Sibottem 
baran,  gibt  belieben  baju,  reibt  bie  ©d^a!e 

einer  falben  Sitrone  l^inein  unb  mifdjt  oier  Sotl^  (70  @r.) 
abgewogene  feingewiegte  3}lanbe!n  barunter,  fowie  ben  fejl 
auSgebrüdtcn  geronnenen  9iaf;m.  ^^bt  man  ben 

fteifgefd)!agenen  ©d^nee  Don  ad)t  Siwei§  leidet  baruntcr. 
Sine  ^ubbingSform  wirb  mit  SSutter  auögeftridjen,  ber 
^ubbing  eine  ©tunbe  im  2)imfte  gefotten,  alsbann  auf 
eine  glatte  geftürwt.  — ©aju  gibt  man  S^aubeau 
(5Rr.  289). 

752.  iBiSquit^ubbing. 

©ebotf:  V«  !Pfb.  (140  ®r.)  ßuder,  ©aiittte  für  70 ^f.,  8 Cter, 

4 Cotl)  (70  @t.)  ^anbHn,  4 ?otl)  (70  ®c  ) olteS  ©iS« 
quit,  6 Sot^  (105  ®c.)  ©utter. 

S§  wirb  ein  S3ierte!pfunb  (140  (^r  ) 3^^^^^ 
eine  ©tauge  SSanitte  fein  gefto^en,  gefiebt,  mit  a(|t 
Sibotteni  eine  l^albe  ©tunbe  gerül^rt.  2)ann  fommen 
oier  Sotl^  (70  ®r.)  abgewogene,  fein  geflogene  ober  ge» 
wiegte  3)?anbe!n,  Dier  Sot^  (70  (^r.)  trodeneS  geflogene« 
S3i8quitt,  fed^S  Sott)  (105  ®r.)  wei’ioff^ne  Suttcr  bar- 
unter,  bie§  Sttleö  wirb  gut  Derrii^rt  unb  ber  fteifc 

©d^nee  Don  ben  fec^g  Siwei§  leitet  barunter  gel^oben. 
Sine  jDunjlform  wirb  mit  S3utter  beftrid^en  unb  ber 
^ubbing  eine  ©tunbe  im  fünfte  gefotten.  jDiefen,  fo- 
wie  alle  im  2)unftc  gefottene  ^ubbinge,  lann  man  flür- 
Wen.  — jDawu  gibt  man  SBeinfauce  (3^r.  289). 
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753.  ©otterf^eifc. 

©tbtttf:  6 8otb  (87  ®t.)  5 8otb  (87  ®t.)  8««*«.  8 «iet, 

1 ©d^oppen  ('/,  Siter)  */<  ißfb.  (14ü  ®t.)  ©utter. 

SWan  nimmt  fünf  (87  ®r.)  feines 
fünf  Sot§  (87  @r.)  gefto§enen  Oßnrü^rt  biefeS 

gut  in  einer  ©c^üffel  mit  jmei  (Sibottem  unb  einem 
©d^oppen  Sitev)  2J?iId^,  fod^t  biefe  37taffe  in  einem 

ißfännd^en  ober  ^afferol  unter  beftänbigem  3lü§ren  ju 
2)iuS.  SllSbann  mirb  fie  jum  (Srf alten  in  eine  ©Rüffel 
gegeben,  l^ierauf  mirb  ein  ÜSiertelpfunb  (140  ®r.)  S3utter 
fd^aumig  gerü!§rt,  fed^S  (Sibottem  baju  gegeben,  jebod^  fo, 
ba§  mit  jeber  ßibotter.  ein  @§IöffeI  ooü  öon  bem  erfal- 
teten  ÜKuS  üerrü^rt  mirb.  mirb  oon  fec|S  di* 

mei§  ein  fefter  ©d^nee  gefd^Iagen  unb  leidet  barunter 
gel^oben.  — (Sine  SDunftform  mirb  mit  Sutter  beftrid^en 
unb  bie  21?Qffe  eine  ©tunbe  im  ÜDunfte  gefottem  jDqju 
gibt  man  (S^aiibeau  (9?r.  289). 

754.  Ungurifi^cr  ^ßubbing. 

©ekarf:  4 2ot^  (70  @r.)  ©utter,  8 2otö  (140  ®r.)  ^ 

(70  @r.)  SDle^l,  1 Ouort  (V.  Uitet)  3JiÜc^,  6 (Sier, 

'/,  ffiittone. 

25ier  2ot|  (70  ®r.)  S3utter,  oier  Sot^  (70  ®r.) 
fein  geflogener  öier  Sotl^  (70  ®r.)  3J2e§I  merben 

auf  bem  9lubelbrctte  ju  einem  S3aüen  geformt.  SDann 
Iä§t  man  ein  JOuart  (y^  Siter)  SKilc^  fiebenb  merben, 
gibt  ben  Satten  hinein  unb  tod^t  i§n  unter  beftänbigem 
9lü§rcn  gu  einem  biefen  30?uSj  biefeS  gibt  man  in  eine 
©d^üffel  unb  Iä§t  eS  erlalten,  hierauf  rü§rt  man  fed^S 
(Sibottem,  eine  nad^  ber  anbem  baran,  gibt  bie  abgerie» 
bene  ©d^ale  einer  l^alben  ©trone  baju,  unb  nod^  oier 
Sot^  (70  ®r.)  feinen  3wdfer,  gute^t  ^ebt  man  ben  ©c^nee 
ton  fed^S  @imei§  barunter,  ©ine  jbunftform  mirb  mit 
Sutter  bejlridfjen,  anSgebröfelt,  bie  Stttaffe  l^ineingefüttt, 
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gut  ge[c^toffen  unb  eine  ©tunbe  gefottcn.  — ©aju  gibt 
man  ^aaebuttenfauce  (9^r.  291). 

755.  SottiUc^Jubbing. 

Btbatf:  V,  ^fb.  (140  @r.)  Sudfr,  ein  ©tüd  SontBe  % <pfb. 

(140  @r.)  SDlonbeln,  9 ®ier,  2 ^anbooH  ©iöquit,  2 8ot^ 

(35  ®t.)  Cutter. 

@iu  Siertetpfunb  (140  ®r.)  mit  einem 

©tüd  S^anillc  fein  gefto^en,  bann  gefiebt,  mit  einem 
iBiertelpfunb  (140  ®r.)  abgewogenen,  fein  geflogenen  ober 
gemiegten  2J?anbeIn  nnb  neun  (Sigelb  eine  l^albe  ©tunbe 
gerül^rt,  jmei  ^anbooH  fein  geriebenes  ober  geflogene« 
53iSquit  nnb  jmei  2ot§  (35  ®r.)  gerlaffene  iöutter  baran 
gerührt,  ber  ©d)nee  öon  fedjS  ßimeiS  Ieid;t  barunter  ge» 
§oben.  (Sine  2)unftform  mirb  gut  mit  Sutter  auSge» 

jhic^en,  bie  2T?affe  l^ineingefüßt,  gut  gefd^Ioffen  nnb  brei 
SSiertelfiunben  gefotten.  — ©aju  gibt  man  SSaniüe* 
(9tr.  282)  ober  SBeinfaucc  (?tr.  289). 

756.  9lci§mit8. 

©ebatf:  1 2)ia§  (1  Siter)  SRabm,  '/<  ^fb.  (140  ®r.)  8JeL8,  2 üot^ 

(35  ®r.)  Cutter,  3'nttnt. 

3n  eine  3J?a§  (1  2iter)  fod^enben  9ial§m  mirb  ein 
SSiertelpfunb  (140  (Sr.)  9?eiS,  meld^er  oori^er  anSgefuc^t, 
gebrüllt  unb  getnafc^en  ift,  unter  bcftänbigem  Oiül^ren 
eingefoi^t.  ©odte  ber  OJeiS  nad^  längerem  Äod^en  ju 
bid  unb  bie  Äörner  nod^  nid^t  meid^  fein,  fo  gie§t  man 
]^ei§e  SD?iId^  nad^,  bis  fie  ganj  mei^  finb,  gibt  alsbann 
ein  ©tüdd^en  93utter  jmei  2otf)  (35  (Sr.)  baran.  2BiII 
man,  ba§  fid^  am  33oben  eine  Trufte  bilbet,  meld^e  man 
beim  Slnrid^ten  mit  einem  ©d^äufeld^en  auS  bem  Stiegel 
nel^men  unb  oben  ouf  baS  2)?nS  legen  fann,  fo  rn^rt 
man  ben  9?eiS  wule(jt  nid^t  meljr  um.  ißeim  Slnrit^ten 

mirb  baS  SD?us  nnb  bie  Trufte  mit  fein  geflogenem 
3uder  nnb  ^irnmt  beftrent. 
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757,  9leiö|mbtiinö. 

©ebatf:  1 3Ra6  (1  8tter)  IKildt),  '/,  ^Pfb.  (140  ©r.')  SfJet«,  12  ?otb 
(210  ®r.)  ®)itter,  8 ffiier,  guder,  ’/,  ©itrone. 

3n  eine  2J?a§  (1  $?iter)  fod^enbe  SWild^  wirb  ein 
S3iertelpfunb  (140  ®r.)  gcbrü’^ter  unb  rein  geloofc^ener  9^ei8 
mit  öier  Sot^  (70  @r.)  23utter  meid^  gelodet.  SDen  S'tei« 
läßt  mon  erf alten,  giM  i^n  in  eine  0d^ü[[el,  [d^neibet 
ad§t  12ot§  (140  ®r.)  S3utter  l^inein  unb  rü§rt  bieß,  bis 
c§  leidet  unb  fd^oumig  ijl,  bann  [d^Iägt  man  fieben  bi8 
od^t  (Sibottern,  eine  nad^  ber  anbern  baran,  gibt  3^^^^ 
nac^  ^Belieben  baju,  reibt  etmaS  Sitronenft^ale  l^inein  unb 
l^ebt  juleijt  ben  ©d^nee  öon  ben  (Siern  leidet  barunter.  — 
(Sine  ^orm  beftreii^t  man  mit  Butter,  füllt  bie  272affe 
l^inein  unb  bärft  fie  eine  ©tunbe  im  91ol^re  ober  fiebet 
fie  eine  ©tunbe  im  3)unfte.  ©ebacfen  mirb  ber  ^ubbing 
in  ber  f^orm  ju  Stifd^e  gebrad^t.  — SD7an  gibt  SSaniüe», 
^imbeer»»  ober  ^agebuttenfauce  baju. 

758.  Slciö^ubbing  auf  oiibcre  5lrt. 

©ebatf;  1 M (1  ?itet)  % *J3fb.  (140  ®c.)  5Rti3,  6 Cotb 

(105  ®r.)  Sutter,  */<  ißfb.  (140  ®r.)  ‘A  Sitront, 

7 ®ter. 

(SS  mirb  ebenfalls  in  einer  ÜJ?aß  (1  Siter)  2J?iI^ 
ein  S3iertelpfunb  (140  ®r.)  0?eiS  meid^  gefod^t  unb  gmar 
mit  oier  ^otl§  (70  ®r.)  iöntter.  3n  eine  ©d^üffel 
gibt  man  ein  iBiertelpfunb  (140  ®r.)  fein  gefioßenen 
3u(fer,  ettoaS  abgeriebene  ©tronenfd^ate,  fteben  (Sibottem, 
rül^rt  bieß  bis  eS  bitf  unb  fd^aumig  ifi,  gibt  ben  erlal* 
teten  9ieiS  hinein  unb  üerrü^rt  SltteS  red^t  gut. 
fd^Iägt  man  ©d^nee  öon  ben  fieben  (Simeiß  unb  l^ebt  il^n 
leidet  barunter,  ©ine  f^oini  ftreidfjt  man  mit  Butter 
ouS  unb  bödt  ben  ißubbing  eine  ©tunbe  bei  mäßiger 
^ilje,  ober  ßebet  il^n  eine  ©tunbe  im  !2)unfl.  3n  Ie§* 
terem  f^atte  fann  man,  menn  bie  f^ornt  mit  S3uttcr  gut 
auSgeftrid^eu  ifl,  biefelbe  mit  fleinen  Steinbeeren  unb 
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JRofinen  auStegen,  luoburd^  er,  wenn  er  geftürjt  ifi,  ein 
fd^öne?  Slnfe^en  befommt.  9^qc|  ^Belieben  fann  man 
Quc§  Qtoftnen,  SBeinbeeren , fein  gefc^nittene«  (Sitronat 
ober  in  eingemad^te  ^irfd^en  unter  ben  2!eig 

mengen. 

759.  9lfiSfl«fIauf  mit  9lctjfel. 

Cfbarf:  1 SD?q§  (1  Jiter)  3J?Ud),  V4  ®^-)  ^ 

(70  ®r.)  Satter,  '/«  Sfb.  (140  @r.)  ‘A  Eitrone, 

7 ®iet,  4 bis  6 äepfel,  einge|ottcne  Himbeeren. 

2)?an  bereitet  biefelbe  SD?a[fc  wie  bei  ^v.  767, 
beftreid^t  eine  ^orm  mit  Butter,  fdjölt  mittelgroße  gute 
Stepfet,  fd^neibet  biefelben  in  ber  3)?itte  aiiSeinanber, 
befreit  fte  Dom  ^erntjau«,  finb  fie  flein,  läßt  man  fte 
ganj  unb  ftid^t  baS  ^ern^anö  mit  einem  SluSfted^er  aug, 
belegt  ben  S3oben  ber  f^onn  bomit,  fnflt  bie  Slepfel  an 
ber  ©teile  be§  tiorijer  I;erau8gefd^nittenen  ^ernl^aufeg 
mit  eingefottenen  Himbeeren,  gibt  ben  jubereiteten  9teiS 
barauf  unb  bäcft  il)n  eine  ©tunbe  bei  mäßiger  ^i^e  in 
einer  ^orjeUanform,  bie  man  mit  ju  Sifd^e  gibt,  ba 
man  biefen  SInflanf  nid^t  [türjen  !ann. 

760.  9ldgpubbing  mit  ouf  onbere  ?lrt. 

Cebarf:  ß bis  8 Sepfel,  1 SD7a6  (1  Siter)  3JMlc^,  % iPfb.  (140  @c.) 
SReiS,  4 Jotb  (70  @r.)  Satter,  ‘/i  ßitroae,  7 ®iet. 

jDie  Slepfet  werben  abgefdjält,  l^albirt,  üom  ^ern=‘ 
^auS  befreit,  mit  etwaö  Sßaffer  unb 
bünftet,  worauf  man  fte  erfaltcn  läßt.  2)ie  Sytaffe  wirb 
ebenfo  bereitet.  Wie  (9Zr.  757)  befd^rieben,  bann  wirb 
eine  f^orm  mit  löutter  anbgeftrid^en,  bann  eine  ICage 
9iei«,  I)ierauf  bie  Slepfel,  bann  wieber  Steiß  §ineinge== 
geben,  fo  baß  bie  Slepfel  in  ber  SDtitte  finb.  @r  wirb 

brei  SSiertelftunben  langfam  gebaden. 
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761,  Sidößuflcitf  mit  ^iirifofcn* 

«ebarf:  */,  ^ (140  ®r.)  9?et3,  1 2Rag  (1  giter)  SRabm, 

*A  $fb.  (140  ®r.)  SSutter,  '/»  Eitronf,  8 (Eier,  einge* 
fottene  ober  fri[c^e  SIprifojen. 

(Sin  S5tertelpfunb  (140  @r.)  S'teis  toirb  in  eint 
3??q§  (1  Siter)  9^a’§m  unb  bier  ü?ot^  (70  (Sr.)  Sutter 
meid)  unb  bid  gefotzt,  ©ann  [teilt  man  i§n  jum  (Sr» 
falten,  l^ierauf  gibt  man  nod^  bier  Sotl^  (70  (Sr.)  iSutter 
nac^,  [o  ba§  e§  ein  23iertelp[unb  auSmaci^t,  rü^rt  i^n 
re(^t  [c^aumig,  reibt  bie  ^älfte  ber  ©d^ale  bon  einer 
Zitrone  l^inein,  gibt  S3elieben  baran,  rül^rt 

ac^t  ©bottem  baran.  man  ben  jleifen 

©c^nee  bon  ad^t  (Simei§  leicht  barunter.  (Sine  ^orjetlan» 
ober  Sluflaufform  mirb  gut  mit  S3utter  auSgeftrid^en, 
auf  ben  S3oben  berf eiben  eine  Sage  8tei8  gegeben,  bann 
eine  Sage  eingefottene§  SIprifofenmarf  unb  fo  fortge» 
fal^ren,  big  bie  fjorm  f^ft  öoH  ift;  ber  91eig  mu§ 
ben  ©d^Iu§  bilben.  2)iefer  Sluflauf  mirb  brei  SSiertel» 
fhmben  bei  mäßiger  ^ilje  im  9?o§r  gebaden.  Oben 
beftreut  man  il)n  mit  9ii>t  in  l5^orm 

gu  j^ifd^c.  — 3m  ©ommer  fann  man  I)ieju  reife  Slpri» 
fofen  bermenben,  mel(^e  man  bom  ©teine  befreit,  l^albirt, 
mit  3nder  ein  menig  bünftet  unb  ebenfo  bamit  berfü^rt, 
alg  ob  eg  eingefottene  Slprifofen  mären. 

762.  5lcf)fcIi^orIott. 

©cborf:  10  bis  12  Slepfel,  ungefähr  ^/^  ißfb,  (140  ®t.)  B^t***^» 
beiläuPg  ‘/i  (280  ®r.)  ©utter,  6 2)JiIc^brobe. 

SD?on  fetale  fähige  5IepfeI,  fd^neibe  fte  in  bünne 
©d^eibd^en,  gebe  fie  in  einen  Siegel,  beftreue  fic  bid  mit 
feinem  3n^^i^  nnb  laffe  fte  langfam  bünften.  ©inb  fte 
faft  meid^  gefod^t,  fo  läft  man  fie  erfalten  unb  gibt 
fic  ouf  ein  ©ieb,  bamit  ber  ©aft  abläuft.  @in  ^af» 
ferol  ober  runbe  ftreid^t  man  fobann  bid  mit 

Suttcr  aug,  fdjält  fed^g  alte  Sliild^brobe  ab,  fdjueibet 
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btefelben  in  ganj  bünne  ©d^nitten,  Iä§t  auf  einem  ©uppcn= 
teßer  ein  großes  ©tücE  Butter  jerfd^Ieic^en,  feiert  jebe 
ber  ©d^nitten  barin  nm  unb  legt  bamit  ba«  ganje 
ferol  aus.  ÜDann  füllt  man  bie  Slepfel  l^inein,  bedt  fie 
mit  in  S3utter  nnigefe^rtem  S3robe  gut  ju  unb  bäcft  e8 
in  guter  ^i§e  ganj  braun.  SBenn  e8  fertig  ift,  ftürjt 
man  eS  auf  eine  fiat^e  glatte,  gie§t  ba§  gett,  meld^eö 
fic^  gefanimelt  l^at,  rein  ab,  unb  beftreut  e«  bicE  mit 
3ucEer.  SJtan  fann  aud^  ^imbeer#  ober  Soi^anniSbeer» 
Oelde  barauf  geben. 

763.  5luflonf  bon  geriebener  Oerfie. 

©ebatf:  1 SKag  (1  8itcr)  SJabm,  6 8otb  (105  ®t.)  ©utt«,  ge- 
tiebentt  $eig  öon  einem  St,  5 Sier. 

3n  einen  Stieget  gebe  man  eine  ^nibe  37?a§  (’/a  Siter) 
S^a^m  nebft  brei  !2otb  (52  Or.)  53utter,  laffe  e«  fod^enb 
merben,  rü^re  ben  geriebenen  Seig  (?ir.  8)  oon  einem 
© hinein  unb  laffe  e8  gut  auSfochen,  monach  eß  in  eine 
©dE)üffeI  jum  ©falten  gegeben  mirb.  hierauf  fd^neibet 
man  abermals  oier  ?oth  (70  Or.)  Sutter  baran,  gibt 
ein  menig  geriebene  Sitronenfdhale  baju  unb  oerrührt  eS 
redht  gut  mit  einanber.  f^ünf  ©ibottem  toerben  eben» 
faßS,  eine  nadh  ber  anbem  baran  gerührt,  nach  belieben 
gepudert  unb  gule^t  ber  feftgefdhiagene  ©dhnee  oon  fünf 
©rtjeib  bamnter  gehoben.  — 2J?on  füllt  bie  2J?ajfe  in 
eine  mit  S3utter  auSgeftridhene  unb  auSgebröfelte  f^orm 
unb  bäcft  fie  bei  möffiger  ^i^e  brei  SJiertelftunben. 
jDiefen  3Iufianf  fann  man  ftürjen. 

764.  OrieSmehlottflottf. 

«ebotf:  V,  ajJaB  (%  8Uet)  */,  ^b,  (140  @r.)  feinet 

®riea,  12  JJotb  (210  ®t.)  ® Vi  ®'irone. 

3fn  eine  hofbc  SD7a§  (y,  Sitcr)  fothenbe  SDJildh  Iä§t 
man  ein  SSiertelpfunb  (140  Or.)  ganj  feinen  OrieS  laufen, 
fodht  ihn  mit  oier  Soth  (70  Or.)  S3utter  eine  hofbe  ©tunbe. 
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gtBt  iljn  bann  auf  eine  ipiatte  jum  (Srfatten.  @in  ißiertel^ 
^jfunb  (140  ®r.)  3utfer  tuirb  fein  gefto§en,  mit  fe^g 
(Sibottern,  etmaS  geriebener  Sitronenfd^ale  ft^aumig  ge^» 
rü§rt,  ber  gefotzte  Orte«  baju  gegeben,  ebenfalls  gut 
bamit  tierrü^rt,  juteljt  ber  feftgefcblagene  ©d;nee  bon 
fed)S  (SimeiS  leidet  barunter  gehoben.  (Sine  ^orm  mirb 
mit  33utter  anSgeftric^en,  bie  SDIaffe  l^ineingefüllt  unb 
brei  S5iertelftunben  bei  mäßiger  ^i§c  gebaden. 

765.  @ogoouflauf. 

Sebotf:  l'A  SKog  (1‘/,  Jiter)  SDiirc^,  '/,  ipfb.  (140  ®r.)  roetBer 
©ago,  % (140  ®r.)  öutter,  6 ®ier, 

geflogener  3imKit- 

2J?an  fod^e  in  anbertl^atb  2J?aß  (IV2  ^itcr)  ÜJiilc^ 
ein  S3iertelpfunb  (140  ®r.)  meißen  0ago  (rein  gemafd^en) 
unb  rü§re  i§n  Ijiebei  öfter  um,  bamit  er  nid^t  anbrennt. 
9^ac|bem  er  mei^  gefod^t  ift,  gibt  man  i§n  in  eine 
0d§üffel  unb  läßt  i^n  erf alten,  .^ierauf  fd^neibet  man 

ein  ißiertelpfunb  (140  ®r.)  33ntter  l^inein,  rü§rt  il^n 
fd^aumig,  f erlägt  fed^S  bis  fieben  ©bottern,  eine  nad^ 
ber  anbern  i^inein,  gibt  3uder  nad^  belieben  baju,  fo* 
mie  etmaS  öon  fe^S  (Simeiß  einen  feften 

0d^nee,  meld§en  man  leidet  barunter  l§ebt.  2)ie  SD?offe 
mirb  in  eine  mit  Butter  gut  auSgeftrid^ene  ^orm  ge» 
füllt  unb  bei  mäßiger  ^ilje  brei  S3iertelftunben  gebaden, 
ober  nad^  belieben  im  2)nnfte  gefotten.  — ©aju  gibt 
man  ^imbeerfaft  (91r,  1044)  ober  ^agebuttenfaucc 
(5ltr.  291). 

766.  ©ebru^ter  Tübbing. 

«ebatf;  6 Jotö  (105  @r.)  Sutter,  6 Soll)  (70  ®t.)  SDlebl, 

1 ©c^oppen  (V.  ?Uer)  3KiI(p,  6 @iet,  6 Soll)  (70  ®r.) 
3ucfer,  etroaä  geflogener  3“"“'^" 

0ed^S  Sot§  (105  (Sr.)  Suttcr  läßt  man  in  einem 
Spiegel  ober  ^affcrol  jerfc^lei^en,  gibt  ferf;S  Sot^  (105  ®r.) 
©tärfme^l  hinein,  unb  rü^rt  e«  mit  einem  @d;oppen 
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(‘4  Siter)  fod^enber  SD^ild^  glatt.  9?ü]§rt  bte§  auf  bem 
freuet  fo  lange,  bis  ber  Seig  bicf  ift  unb  ftd^  üom 
löffet  töft;  bann  gibt  mau  i§u  in  eine  ©c^üffel,  fc^tögt 
fe^S  ganjc  (Sier  baran,  unb  gibt  fed^S  Sotl^  (105  ®t.) 
3uder  unb  etmaS  3^nimt  baju.  bie  S^affe  falt, 
toirb  ber  feftgefd^Iagene  @^uee  öou  fec^S  (Simei§  lei^t 
barunter  gel^oben,  in  eine  gut  mit  S3ntter  beftridjenc 
f^orm  gefülit,  gut  öerfd;Ioffen  unb  eine  ©tunbe  gefotten. 
SUtan  fann  bie  ^orm  öor  bem  ©infütten  mit  großen  unb 
f leinen  91ofinen  forgfättig  belegen.  — 2)ajn  gibt  man 
SIprifofen»  (9^r.  290),  Hagebutten»  (5Rr.  291)  ober 
aud^  SBeinfaucc  (9^r.,  289). 

767..  Söle^ImuSoufloiif. 

©eborf:  1 Duart  (V,  Jiter)  SRabm,  1 ©tüdd^en  ©anitle,  '|^  $fb. 

(140  @r.)  ©utter,  4 8otb  (70  ®r.)  8 ®ier, 

3}?an  läßt  ein  £iuart  (V^  Siter)  91a^m  mit  einem 
©tüdd^en  SSanitte  fod^enb  merben,  gibt  in  einen  Stieget 
ober  ^afferoß  ein  SSiertelpfunb  (170  ®r.)  53utter,  ifi 
fic  jerfd^tid^en,  rül^rt  man  öier  2ot§  (70  ®r.)  31?e^I 
l^inein,  gie§t  ben  fod^enben  9val§m  baran  unb  lä^t  bie§ 
unter  beftänbigem  9tül^ren  gut  ausfod^en.  (SS  mu§  ein 
fel^r  bitfeS  2JtuS  fein.  — S)ann  rül^rt  man  nac^einanber 
ai)t  (Sibottem  baran,  3^^^^  belieben.  3fft  eS  in 
einer  ©d^üffel  erfaltet,  f^Icigt  man  oon  ben  adt)t  ©tüei§ 
feften  ©d^nee  unb  l^ebt  il^n  leidet  barunter.  (Sine  mit 
S3utter  beftrid^ene  unb  auSgebröfelte  f^otm  mirb  mit  ber 
2D?affe  gefüllt  (febod^  nid^t  ganj  üoü)  unb  bei  mäßiger 
Hi§e  brei  ißiertelftunben  gebaden.  — 2[^an  gibt  brünetten» 
(9tr.  499)  ober  3^ci[t^9ftt»Sompot  (9tr.  501)  baju. 

768.  97lc|ImuiSottfIattf  auf  anbere  ^Irt. 

©tboif:  1 Ouort,  {'/,  fiter)  SRal&ni,  ipfb.  (140  ®r.)  ©utter, 

3 fiodjlöffel  6 ffiier,  ©iSquit,  ffiingejotteneS. 

2J?an  läßt  ein  Ouart  (y^  Siler)  9lafjm  mit  einem 
©tüdd^en  ©aniße  fod^enb  merben;  in  einen  Stieget  ober 
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^afferol  gibt  man  ein  SStertelpfunb  (170  ®r.)  ißutter, 
ijt  fie  gerfd^Iidjen,  gibt  man  brei  fleine  ^od^töffel  Wlt'i)! 
l^incin  unb  ben  fod^enben  O^al^m,  unter  beftänbigem  Otü§ren, 
baran  unb  Iä§t  eS  gut  auSJoc^en.  2)ann  fc^Iogt  man 
fogleid^  fec^S  ©ibottem  eine  nad^  ber  anbem  baran,  gibt 
tia(^  ^Belieben  hinein  unb  berrül^rt  e§  gut.  sbiefe« 
Iä§t  man  in  einer  ©d^üffel  erlalten,  morauf  man  ben 
feftge[d^Iagenen  ©c^nec  non  jieben  (Sitoei§  lei^t  borunter 
l^ebt.  — @ine  runbe  ^orjeEanform  beftreid^t  man  gut 
mit  35utter,  belegt  ben  ©oben  mit  bünn  gefd^nittenem 
S3igquit,  ftreid^t  eingefottene  3fo^anniSbeeren,  Himbeeren 
ober  bergteid^en  barauf,  fc^üttet  ba§  2)?ug  oben  ouf  unb 
lä§t  e«  eine  l^albc  ©tunbe  im  Otol^re  baden. 

769.  iJiiibSmuSottflttuf. 

©tbarf:  3 ÄotblöffenSKcbl , V,  2Jfag  ('/,  Sitet)  JRabin,  4 2ot^ 

• (70  @r.)  ©utter,  ‘A  (170  ®r.)  0 

Vi  Sitrone. 

SJtan  rül^re  brei  ^od^Iöffel  feines  2)ter;I  mit  gteei 
Söffet  falten  ^ol§m  in  einem ' .^afferot  ober  ^fännd^en 
gu  einem  feinen  2^eig,  oerbünne  i§n  mit  einer  l^atben 
SD?a§  (Ya  Siter)  Otaljm,  gebe  öier  Sot]§  (70  ®r.)  Söutter 
l^inein  unb  foc^e  eS  unter  beftänbigem  S^ü^ren  ju  einem 
biden  ÄinbSmuS.  SDann  gibt  man  eS  in  eine  ©d^üffel 
unb  tä§t  eS  erf alten,  ©n  S5iertetpfunb  (170  ®r.) 
fein  gefto§ener  abgeriebenc  ©d^ate  einer 

l^otben  (Sitrone,  mirb  mit  fed^S  ©bottern  fd^aumig  ge* 
rül^rt,  atsbann  baS  erfattete  ÄinbSmnS  borunter  gegeben, 
jute^t  §ebt  man  ben  feftgef erlogenen  ©d^nee  oon  fed^S 
©h)ei§  leidet  barunter.  — 2)ie§  mirb  in  eine  mit  ^Butter 
ouSgeftrid^ene  f^orm  bei  mäßiger  ^i^e  brei  SSiertelftunben 
gebaden.  ©oju  gibt  mon  brünetten*  (9lr.  499)  ober 
3toetfd^gcncompot  (5Rr.  501). 
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770.  Saramclouflauf. 

Cebarf:  2 Jotb  (35  ®r.)  1 Ouart  (‘4  Sitcc)  SRobm, 

'U  (^^0  4 Löffel  SKepI,  7 Siet. 

£ot§  (35  ®r.)  Iä{jt  man  in  einem 

Ißfännd^en  fd^ön  braun  merben,  füüt  i^n  mit  einem 
Duart  (y^  Siter)  9?a^m  auf  unb  täjst  i§n  fod^en.  ©ann 
Iä§t  man  ein  SSiertelpfunb  (140  @r.)  S3utter  jerfdjleid^en, 
rül^rt  öier  Söffet  SJie^t  t;inein,  gicfjt  unter  beftänbigem 
S^ü^ren  ben  Oial^m  baran,  tö^t  e8  gut  auöfodjen,  fd;tägt 
fieben  bi§  ad^t  (Sibottern  unter  beftänbigem  Olütjren  baran, 
gibt  belieben  bojii  unb  tä§t  e8  bann  er» 

falten,  hierauf  ^ebt  man  ben  feftgefdjtageneu  0^nee 

Oon  ben  fieben  @imei§  leidet  barunter,  bejtreii^t  eine 
^orm  gut  mit  23utter  unb  bädt  if)n  brei  SSieitetftunben 
im  5Ko§r  bei  mäßiger  .^i(je. 

771.  6:^ofolai)cnuftouf. 

©tbotf;  1 Oiiart  (‘/»  ?iter  SRapm,  2 Säfelc^en  E^ofolabe,  'A 
(170  ®r.)  ©utter,  4 Äot^lBffel  5D7el)l,  8 Ster, 

SOtan  tä§t  ein  Cluart  (y^  Siter)  9xa(im  fod^enb 
tuerben  unb  rü§rt  jmei  STöfctd^en  fein  geriebene  (Stjofotabc 
l^inein.  SDann  tä|t  man  in  einem  2;ieget  ein  Stiertet» 
))funb  (170  ®r.)  53utter  jerfdtjleid^en,  rü^rt  üier  £od^- 
töffel  2)?etjt  hinein,  fdjiittet  bie  fodjeube  (Stjofolabe  tang^ 
foni  boran,  tä^t  eö  unter  beftänbigem  9^ü^rcn  ein  menig 
foc^en  unb  fd^tägt  fed^g  bi«  fieben  (Sibottem  hinein,  gibt 
3uder  nad^  belieben  baran  unb  läßt  eS  in  einer  ®d§üffet 
criotten.  — 2)en  ©d^nec  öon  ben  ad;t  (SiU)ei§  §ebl 
man  jute^t  teic^t  barunter,  beftreid^t  eine  fjonn  wü 
SSutter  unb  bäcft  ben  2tuftauf  brei  SSiertetflunben  bei 
mä§iger  ^i^e  im  91o§r.  SOtufe  mit  ber  fjorm  ju  Stifd^c 
gebrad^t  merben. 


fiod)bu(^. 


21 
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772.  ö)crü^rtcr  (J^ofolabcfof^. 

©tbatf:  6 fott)  (105  (Sr.)  uiiobgr^ogciie  |ü6e  UJaiibfln,  9 üotl» 

(157  (Sr.)  bÖ  ffiirr,  2 doll)  (05  (Sc.)  gericbcuf 

£l)i^folabf. 

2}?on  nctjine  (105  ®r.)  unabgc.jogcne, 

[ein  geflogene  SD^aubcIn,  nani  ?ol^  (157  ®r.)  [ein  gc^ 
[lo§cnen  Dcrmifclje  beibcß  iubem  man  e«  in  eine 

0cl)ü[[cl  gibt  unb  mit  bem  ^odjIö[[eI  gut  unter  einanber 
rül;rt.  2)ann  [djlögt  man  jelju  (Sibottern,  eine  nac^ 
bet  anbern  barnn,  gibt  jmet  (35  @r.)  [ein  ge= 
riebene  ^Ijofolabe  Ijinju  unb  rüljvt  e8  eine  l^albe  ©tunbe. 
3ule^t  ^ebt  man  ben  oon  jcijii  ®imei§  ge[d^lagenen 
©^nce  Icidjt  barunter.  — (Sine  ipor3edan[orm  mirb 
mit  ißuttcr  anßgc[trid)en,  ber  Steig  Ijiueingego[[en  unb 
lang[am  bei  [eljr  nmf^iger  ^i(je  gebaden.  2)iu§  mit 
ber  jn  ^i[c^  gebradjt  merben.  (Sibt  (S(;ofoIabe»' 

[auce  (9ir.  287)  bnjn. 

773.  [Remter  5Iu[Ittu[. 

©ebarf;  9 Jotb  (157  (Sr.)  ©utter,  9 Solb  (157  (Sr.)  'JJtebl, 

7j  Duart  (V,  2iter)  SRafein,  9 @ier,  ’A  Siuont. 

ülcan  labt  in  einem  Stiegel  ober  ^afferol  nenn 
Sotl^  (157  (Sr.)  SButter  3cr[djlcidjcn,  rüf;rt  aißbann  neun 

(157  @r.)  2)?el)t  Ijinein,  gic^t  ein  Ijolbeß  Duart 
(Yg  2itcr)  fodjcnben  Oialjm  baran  unb  trodnet  baß  (San^e 
unter  beftänbigem  9iül;ren  au[  bem  ^euer  gut  ab.  2)ann 
gibt  man  cß  in  eine  ©d)ii[[el  gum  (Srfaltcn,  rü^rt  cß 
gut,  [djlögt  [oglcic^  neun  ©igclb;  cineß  nad^  bem  anbern 
boran,  gibt  3udcr  Ijincin  biß  eß  [ü§  genug  i[t,  aud^  bic 
©djair  einer  (Sitronc  mirb  l;incingericbcn.  §^bt 

man  ben  [e[lgc[d^Iagenen  ©djnec  Don  neun  (Simei§  leii^t 
baruntcr.  SBcftrcidjt  eine  2Iu[Iau[[orm  Don  'iporjeüan  gut 
mit  SButter,  [üdt  bie  SD?a[[e  I)inein  unb  bädt  fie  eine 
Ijalbe  ©tunbe  bei  mnfjigcr  ^i()e.  — Daju  gibt  man 
Som^iot. 
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774.  91fpfclf|jcife. 

Bftorf:  6 (105  ®r.)  ©iitter,  6 ®ier,  1 SKog  (1  ?itrr)  fourtt 

9?üf)m,  V,  2Jiü|  (7,  üiter)  Öcö(eUi,  10  giüjjf  2ltp(el, 
3ucf>T. 

37ian  riUjrt  fcdjS  ?ot^  (105  @r.)  53iitler  [djnmni^ 
riirjrt  odjt  (Sibottcni,  eine  imd^  ber  anbcrn  bnron,  [ottiie 
eine  2)?n§  (1  ?itcr)  guten  fniiren  Oinljin,  eine  §dbe 
üJ?n§  (y,  ?itcr)  feine  S3röfeln  unb  bis  es  fü§ 

genug  ift.  feftgefdjiogencn  ©djnce 

Don  adjt  (Sicrn  leidjt  bariinter.  — Sle^fcl 

lucrben  abgefdjält  in  bünnc  0d;eibd)cn  jcrfdjnitten,  mit 
3udir,  nidjt  ju  mei^,  gebiinftet  unb  auSfiUjIen  geloffen: 
bann  beftreidjt  man  eine  ^orm  mit  53nttcr,  füllt  bic 
^älfte  ber  9}?affe  Ijinein  nnb  bödt  fie  eine  S?icrtel[tunbe 
leidjt,  gibt  bann  bie  Slepfel  baranf  unb  bie  anbere  ^ölflc 
beS  Steiges  barübcr.  ©iefeS  2IüeS  mirb  nod^  brei  ißiertcl» 
ftunben  im  ^oljr  gcbadcn.  2)ian  fann  oor  bem  ©adcn 
and)  fein  gcmiegte  SD^anbeln  oben  baraiif  ftrencn.  Oft 
fie  fertig  gebadcn,  bcftrcnt  man  fie  mit  feinem 

775.  fÄc^fclf))cife  auf  onbere  ?lrt. 

©tbotf;  3Kff)l,  SWild),  1 gi,  6 Sotb  (105  ®t.) 

©utter,  eingefottene  8 ©oväöorfer  21epfcl, 

3 giroeiö. 

SD?an  madjt  einen  S^iibclteig  non  einem  ®i  nac^ 
9^r.  6,  3crfd)neibct  bie  9?ubcln  nidjt  gu  fein,  unb  fodjt 
fie  in  3}?ild^  mit  ctmaS  bid  ein,  fdjntt  fedjS  bis 

a^t  53orSborfcr  Slcpfcl,  ftidjt  baS  ^ernljauS  mittclft  eines 
runben  5IuSftcc^crS  §erauS,  fo  gltmr,  bn§  bie  Slepfcl  ganj 
bleiben,  füüt  fic  mit  etmaS  ©ingcfottenein,  j.  33»  3o* 
^annisbeeren  ober  Himbeeren,  beftrcic^t  eine  '^PorjcIIan' 
form  mit  5?utter,  fc(jt  bie  Sicpfel  neben  einanber  Ijinein, 
ba§  fic  ben  53oben  bebeden,  gibt  bie  erfalteten  S^ubefn 
barouf,  fdjlögt  oon  brei  (Simei§  einen  feften  ©djnce, 
rü^rt  üier  ?ot^  (70  ®r.)  feinen  barunter,  gibt 
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bcn  ®ii§  barouf,  bcftreut  i^n  gut  mit  feinem  unb 

fä^t  e§  bei  fe§r  mäßiger  ^i^e  im  9^o|r  f^ön  getb  barfeu. 

776.  9le^jfclniiflauf. 

Cfbotf:  4 ?ot^  (105  ®r.)  Siitter,  5 (Ster,  4 3J?it^brobe,  1 Duati 
(V<  Siter)  2 Slepfel,  guclet. 

S3ier  Sot^  (70  ®r.)  S3utter  merbeu  fii^oumig  ge=» 
rül^rt,  bann  üier  bis  fünf  ©bottern  boran  gerührt.  S5ier 
ÜJiild^brobe  merben  obgefd^ält,  in  falte  SD^ilc^  geiegt,  fmb 
ftc  mei(^,  feft  auSgebrüift,  on  bie  SJioffe  gernl^rt,  foluie 
ou(J^  gmei  gro§e,  obgeft^älte,  in  fleine  Süvfel  gefi^nittene 
Slepfel  unb  3u^er  bis  eS  fü§  genug  ift.  9^q(^  S3elieben 
fann  man  aud^  ben  3^^^er  mit  ein  menig  SSaniöe  fto§en 
ober  ein  menig  gefto^enen  barunter  mifc^en. 

3nleijt  mirb  ber  feft  gefc^Iagene  ©d^nee  oon  ben  fünf 
(Simei§  barunter  geljoben.  (Sine  f^orm  mit  S3utter  auS* 
geftrid^en,  bie  9)?affc  eingefüllt  unb  brei  SSiertelffunben 
bei  madiger  ^i^e  gebaden. 

777.  ©J^nceberg  mit  ober  Cluittcn. 

8ebatf:  8 ®in?eiö,  3 ?öffel  2Ipii(o|fn*  ober  Duittenmormelabe, 

6 Jotb  (105  @r.) 

SSon  fedtjS  bis  adjt  @imei§  fdfjlögt  man  einen  fe^r 
ftcifen  ©c^nec,  oen-ütjrt  brei  Söffet  Stprifofen*  ober 
JDnittenmarmetabe  mit  ganj  fein  gefto§enem 
fed^S  Sott)  (105  (Sr.)  fe^r  gut  unb  Ijzbt  ben  ©(^nee 
ieid()t  barunter.  2)ann  beftreid^t  man  eine  gro^e,  ftad^e, 
ä(bte  ©d^üffet  mit  S3ntter,  [teilt  bie  SJtaffe  bergartig 
barauf  unb  bä(ft  fte  bei  fei§r  mäßiger  ^i(je  im  £)fen 
fd^ön  getb.  ©tatt  beS  ©ingefottenen  fann  man  aud^ 
adtjt  Sot§  (140  (Sr.)  fein  geriebene  Stjofolabe  nel^men. 

778.  Äoftottienberg. 

©tborf:  1 iPfb.  (560  ®r.)  flaflanten,  SKil^,  9 9ot^  (157  @r.) 
Sudet,  5 Citoeig. 

®in  ipfunb  (560  ®r.)  ^aftanien  mirb  gefotten, 
abgefd^ött,  im  2J?örfer  gong  fein  mit  ein  menig  2)?itcb 
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geflogen/  biird)  ein  ©ieb  pa[firt.  Sn^baun  läfit  mon 
neun  Sot^  (157  ®r.)  etlnoS  Soffer  bicf 

folgen  nnb  riil^rt  bic  ^oftonien  bornnter.  Senn  e« 

nöt^ig  ift,  gibt  man  etmoS  Stotjin  noi^.  2)ie  SD?offe 

niu§  fo  bid  fein,  bo§  mon  onf  einer  flocken  ©djnffel 
einen  S3erg  formen  fonn.  ißon  fünf  @imei§  f^Iögt  mon 
einen  gonj  fteifen  ©djnee,  mengt  fünf  ?otf;  (85  ®r.) 

3uder,  metd^er  mit  etmoS  SSonille  geftoßen,  bann  bur^s 
gefiebt  ift,  barunter,  beftreidjt  ben  S3erg  boinit,  gibt  i^n 
eine  ^atbe  ©tnnbe  oor  STifc^  in'ß  SJiofjr  nnb  tö^t  i§n 
bei  fdjma^er  ^i^e  baden. 

779.  Scinniiflauf  mit  fötaroSqulno. 

Btbarf:  6 ffiicr,  6 SJöffel  6 Jotp  (105  ®r.)  SKonfefln, 

1 Jotb  (17  ®r.)  Sitronat,  '/•,  Kaffeelöffel  2 Jöffei 

äliaraSquiiioliquer,  6 ©ßlöffel  S3röfeln,  '/,  3J(a6  ( '/,  Sitet) 
gutec  llileiii,  eia  0tädcpea 

@edjß  Eigelb  merben  mit  fedjß  Jüöffet  fdjou» 

mig  gerüijrt,  aißbonn  fec(|ß  ^ot§  (105  @r.)  feingeftoßenc 
SD^anbetn,  ein  Sotij  (17  ®r.)  feingefd^nitteneß  (Eitronat, 
jmei  Sfiiöffel  SJtaroßquinoIiqner,  fedt)ß  ß’ßtöffel  feine 
©emmelbröfeln  baran  gerührt,  jiile^jt  ber  feftgefdjiagenc 
©d^nee  oon  fedjß  Simeiß  leidjt  barnnter  geijoben.  J^ier«» 
auf  beftreic^t  mon  eine  ^orni  gut  mit  S3uttcr,  füllt  bic 
SJiaffc  §inein,  bödt  fte  brei  SSiertelftunben  nnb  ftiirjt  fic 
auf  eine  ipiotte.  ®ann  mirb  eine  Ijotbe  (V,  !Qiter) 
guter  Sein  mit  fod)enb  gemadjt,  etmoß  2)?Qroß» 

quino  boju  gegoffen,  über  ben  Slnflanf  gefdjüttet,  miebet 
abgegoffen  nnb  bamit  fo  lange  fortgcfaljren,  biß  ber  31uf» 
lauf  ben  Sein  gönjlid)  eingefogen  tjot. 

780.  'ilufgc^ogcucö  ^Ittrtoffdmuß. 

Ccbaif:  10  große  Äortogeln,  V» 'Pfö.  (140  ®c.)  ©alter,  lOCier, 

'/.  ipfb.  (140  ®r.)  Sader,  ‘A  Ouart  (‘/,  fiter)  91al)tn. 

3ei^n  grofje  ^ortoffeln  merben  gebroten,  abgefc^oU 
mit  einem  S^iertclpfnnb  (140  ®r)  S3ntter  im  SUörfer 
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ganj  fein  geflogen,  in  eine  ©cfjüffcl  getljan,  3el;n 
bottem,  eine  nnd)  ber  anbern,  baran  gerütjrt,  folnie  ein 
l^niber  <£cfjoppen  (Vg  ?iter)  [anrer  unb  ein  SBicr* 

telpfunb  (140  ®r.)  fein  geftoßener 
ber  feftgefrfjtngene  0djnee  non  geljii  (Siiucijf  Ieicf;t  bar* 
unter  gehoben.  (Sine  f^orm  tuirb  mit  S3utter  anSge* 
ftridjcn,  mit  ‘©enunelbröfcln  beftreut,  bie  2)?af[e  l^inein* 
gcfüüt  unb  im  Sxol^r  brei  S3iertelftnnben  gebaden. 

781.  aHttcvoneiimuS. 

©fbatf:  V,  5PJq§  (*/,  Sitcr)  8iaf)in,  */,  '|5fb.  (140  ®r.)  SButtcr, 

‘A  (^40  ®r.)  ‘A  if'fb.  U'IO  ®r.)  SDJücro« 

nenpläßd^cn,  5 Eier,  3udct  unb  tUint  3J?QcroaciipIät}* 
d^fii  juin  ®avniren. 

©ine  l^albe  2)ia§  ('/,  ?iter)  Slawin  läßt  man  mit 
einem  33iertelpfunb  (140  ®r.)  S3ntter  unb  einem  S5iertel* 
pfunb  (140  (Sr.)  gut  fodjen,  flößt  ein  SSiertel» 

pfunb  (140  (Sr.)  2)?acronenptä^d}en  ganj  fein  unb  fod;t 
baöon  ein  2D?u§,  rü^rt  fünf  (Sigelb  baran,  fteüt  bann 
baß  ©aiije  auf  ^o(;Ienfeuer  unb  rüfjrt  eS  fo  lange,  biß  eß 
fidj  oon  ber  $fanne  löft.  jDann  gießt  man  eß  in  eine 
runbe  ©Rüffel,  läßt  eß  erlalten,  garnirt  eß  mit  fleinen 
Sliacronenptä^djen  unb  gibt  eß  fo  jn  Stifeß.  SDc'an  lann 
eß  Qudj  mit  3”der  beftrenen  unb  mit  einem  glüfjenben 
Siubelfi^äufeldjcn  brennen. 

78i.  ©lildjiujrferl  mit  2>an{flf. 

©fbatf:  11  ?otb  (102  ®r.)  Suttcr,  6 ®i?r,  10  ®§Iöf{fl  SDlcöC, 

V,  SKag  (V,  2Uer)  iKabm,  ^aniQe  uiib  3“der. 

97ian  rüßrt  ein  S?iertelpfunb  (140  ®r.)  33ntter 
feßoumig,  fdjtägt  fcdjß  ©ier  baran  nnb  oerrür^rt  fie  gut; 
bann  rü§rt  man  jeljn  ©ßtöffel  2D^el;I  nebft  etmaß  <Batj 
borunter.  3n  einem  Stiegel  läßt  man  eine  ^albe  2}?aß 
(y,  fiter)  Slal^ui  mit  einem  ©tüd  SBanifle  fodjenb  mevben, 
fdjtägt  mit  bem  föffel  SRoderln  in  bie  SD'Jilc^,  finb  bie- 
f eiben  auf  einer  ©eite  fertig,  nienbet  mon  ße  mit  bcin 
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Söffet  um.  — ©inb  fie  in  bcr  SD?iIc^  fertig  gcfoc^t,  tä§t 
man  in  einem  Stieget  SBntter  brei  ?otf)  (52  ®r.)  unb 
3urfer  t)ci^  mevben,  gibt  bie  Stiocfertn  ^inein  unb  Iä§t 
fie  rul^ig  liegen,  bnmit  fie  eine  fetjöne  gelbe  Trufte  bc- 
fommen.  (Ss  ift  gut,  menn  man  erft  ein  9?odert  jjgj 
^robe  in  bie  SDiitd)  legt,  ©inb  biefbtben  ju  toefer,  rü^st 
man  nod}  STie'^t  baran,  finb  fie  311  feft,  nod)  ein  Si. 
SDoc^  biivfen  fie,  in  ber  SD^itd^  gefod^t,  3iemtid^  feft  fein, 
ba  fie  fonft  iiidjt  fo  gut  finb  unb  fein  fdjöiieö  Stiife^cu 
l^abeu.  Sltöbann  tegt  man  fe  mit  einem  SBadfd^äufel» 
(|en  auf  eine  ftadje  ^statte  unb  beftreut  fie  mit 
unb 

783.  tf^roiibnoifcrln. 

©fbarf:  3 Diiart  (7,  'Jfabm,  4 Üotl)  (70  ®r.)  IButtfr, 

lüaiiille,  3ucTer  unb  4 l?öff?l  SJJebl,  4 @ier. 

2)?an  madie  ein  £}uart  (*4  iOiter)  SKitc^  mit  3U)ci 
tPott)  (35  @r.)  Söutter  fodjenb,  rütjre  ßier  ^od^töffet 
SD?et)t  hinein,  troefne  biefen  Steig  auf  bem  f^eucr  gut 
ab,  fc^tage  ticr  bis  fünf  (Sier  baran,  unb  gebe  etmaS 
©at3  unb  S)ann  madjc  man  eine  l^atbe 

2J?af  (y,  ?iter)  9^iat)ni  mit  einem  ©tücfc^en  Söutter  unb 
Sßanitte  in  einem  stieget  ober  ^afferot  fodjenb,  fd^tage 
mit  einem  Söffet  SRoctertn  ein  unb  toffe  biefe  gut  aus* 
fodjen.  3ft  bie  SD?ildf)  üerfodjt,  taffe  man  fic  rufjig  tiegen, 
baniit  fie  eine  getbe  Prüfte  befonimen,  tege  fie  auf  eine 
^tatte  unb  beftreiie  fic  mit  3”^et^  iinb 

784.  ©rlc^notfcrltt. 

Ibfbarf:  10  fotb  (17')  ®r.)  SBiitter,  6 ®ier,  10  Jotb  (175  ®r.) 
®tiea,  V,  aj?a|  ('/,  fiter)  Diabtn,  3‘*tter  unb 

@in  SSiertetpfunb  (140  ©r.)  SButter  mirb  fd^aiimig 
gerührt,  fed^s  gaii3c  ©ier  baran  gcfdjtagen,  3c’^n  £ot^ 
(175  ©r.)  ©rieS  nebft  etinoS  ©at3  tjincingcrüt)rt.  — 
3n  einer  ftad^cn  ^Bratpfanne  mad^t  man  eine  ^atbe  2D?aß 
IV-,  ^iter)  9?al^m  mit  binem  ©tüdd^cn  S3utter  foc^enb, 


328  ^ubbingS,  Slufloufe  unb  anbere  fü^e  SKel^Ifpetfen. 

legt  5RocfcrIii  ein,  todjt  biefclbcn  barin,  toenbet  [ie  mit 
einem  Söffe!  eimnol  mn.  ©oöte  bic  2)?i!c^  ju  fdjneU 
einfoc^en,  gie§t  man  nod)  etmaö  fodjenbe  nac^,  !äfjt  bie 
3)2i!d^  ganj  einfod^en,  giile^t  !ä§t  man  fie  riiljig  Hegen, 
bomit  fie  eine  gelbe  ^Irufte  befommen.  — 2)?an  legt  fit 
auf  eine  flod^e  glatte  unb  bcftreut  fie  mit 
3innnt, 

785.  a.  füKildjttubcln. 

©fbarf:  1 Gi,  SKilc^,  ©utter,  >mb  3tnimt. 

93?an  bereitet  einen  5Rubelteig,  mie  unter  9^r.  & 
befdjrieben,  fdjiieibet  bie  auggemalften  ^lede,  mel^e  man 
ein  menig  trodnen  läßt,  in  Ijalbfingerbreite  9?ubeln.  ©inb 
biefelben  ebenfaCtS  ein  menig  getrodnet,  läßt  man  SD^ild^ 
mit  einem  fleinen  ©tüddjen  S3utter  unb  etmaS 
fod^cnb  merben,  gibt  bie  51iubeln  Ijincin  unb  rü^rt  fie  fo 
lange,  bis  bic  SD^ild^  mieber  ju  [icben  anfängt. 
läßt  man  fic  ru^ig  liegen,  bamit  fte  eine  fd^önc  gelbe 
Trufte  belommen;  im  ^Bratröhre  befommen  fte  aud^  öon 
oben  fd^neß  eine  fd^öne  f^arbe;  legt  fie  bann  auf  eine 
fiad^e  glatte  unb  beftreut  fie  gut  mit  3udcr  unb  3iittnit 

786.  b.  Sßflffcrnubeln. 

3ft  ein  5Rubelteig  mie  bei  9?r.  6 befdjrieben  murbe^ 
bereitet,  bann  merben  ^albfingerbreite  5ßiibeln  barauS  gc» 
fd^nitteu.  ©inb  fie  etmaS  abgetrodnet  im  fod;eiiben  ©alj^» 
maffer  einige  SD?ale  aiifgefoc^t,  bann  merben  fie  auf  einen 
ÜDurd^fd^lag  jum  ablaufen  gegoffen.  hierauf  gibt  man 
biefelben  in  eine  ©djüffel,  madjt  ©djnialj  §eiß  unb  röjtet 
meiße  33robbröfeln  barin  gelb  unb  fdjmaljt  bie  9?ubelu 
bamit  auf. 
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787.  8emmc(nubfltt. 

8«botf:  6 3J?ilc^6robf , 6 ®ier,  ‘/a  5D?ag  (V7  fiter)  ge* 

floBciier  3ut^er  unb  3innnt. 

@cd)§  ruube  9)?iIcIj6vobe  n)erben  obgefcfjätt  ober 
bic  9?tnbe  baüon  abgeriebcn,  bann  Tjalbirt.  @ed)ö  ganjo 
@ier  merben  mit  einer  fjatben  2)?a§  (‘/j  $!iter)  fntte  2)?il(^^ 
geftoßenem  etma§  @c^ü[fel 

vedjt  gilt  öerriifjrt.  jDqÖ  53rob  barin  eingemeidjt,  nad^  einer 
l^otben  ©tunbe  33iitter  in  einem  fiadjen  Siegel  ^eiß  ge* 
ma^t,  baS  2D?iId)brob  nebeneinanber  f;ineinge[e^t  unb  bie 
übrigen  @ier  barangego[[en.  @inb  fic  oiif  ber  einen 
(Seite  getb  gebaden,  merben  fie  ningeUienbet;  bamit  fie 
aud^  auf  ber  anbern  Seite  eine  Trufte  befommen.  2)?it 
3iider  unb  3inimt  beftrent  ju  jtifdje  gegeben.  2)a^u 
gibt  man  Sompot. 

788.  JJubcIn  mit  ®uf^. 

©tbarf:  1 ®i,  ajfcbl,  1 3J?ag  (1  fiter)  Siabm,  ©otj,  3 üot^ 

(52  @r.)  ^^^Sebuttenmorf,  4 @iirei|,  3*’^ter. 

2J?an  bereitet  einen  9ZubeIteig  oon  einem  (Si  nad;. 
9?r.  6,  gibt  bann  eine  3J?a§  (1  $?iter)  9iaf)in,  bret 
?ot§  (52  ®r.)  Sntter,  läfit  e§  foc^cii,  vüijrt  bic 
S'tubeln  f|inein  unb  fodjt  fie  eine  ^atbe  ©tunbe.  2)ie* 
fetben  müffen  fetjr  bid  eingefodjt  fein.  2)ann  bep:reid,t 
man  eine  runbe,  äd)te  ^orsedanfdjüffel  mit  Sutter,  ftic^t 
bie  9?nbetn  ftüdmeife  aus  uub  legt  fte  barauf. 

2öffel  ^agebiitteumar!  mirb  mit  ein  menig  feinem 
glatt  gerührt,  ber  S^nee  oon  oier  ©imeif?  fteif  gefdjtagen^. 
barunter  gemifdjt  unb  bie  S'tnbetn  jmei  Ringer  l;od^  ba* 
mit  überfiridjen,  gut  mit  überftreut,  eine  Stiertet* 

ftunbe  bei  mäßiger  ^i(je  gebaden  nnb  fogleid;  ^u  Stifd^c 
gegeben. 


330  ^ubbtngS,  ^(uftaufe  uub  anbere  [ußc  SJfeljlfpeifen. 


789,  ©clinrfcuc 

©ebatf:  8 föff  ( SK^bl,  Qtt)t  Sier,  1 SUJog  (1  ?ittr)  SfJaljin, 

Vi  Ettvone  (ober  Caniüe), 

SIdjt  5?ü[fel  feines  2)?eljl  inirb  mit  adjt  gongen  (Siern 
fein  unb  glatt  obgeriUjrt,  1 2)?q^  (1  ?itct)  9int)m  ^in* 
gngefügt,  ^nrfer  bornn  gegeben,  etmaö  Sitronenfcljole 

borongerieben  ober  ißaniHe  mit  bem  gefto^en. 

S9?on  beftreidjt  eine  f^orm  mit  Suttev  nnb  böit  bie 

2)?affe  eine  S3iertelftunbe  bei  fefjr  mö§iger  ^i§e  im  9^o§r. 

790.  ^luflouf  tJOH  filtern  fRoijm. 

®ebarf:  4 ®6(öf{el  2RebI,  6 Eiet,  öier  Jot()  (70  @r.) 

V,  Sitioue,  1 Ouart  (V4  Siter)  jüBer  Siobrn. 

S5ier  (5§Ibffet  feines  SD^etjl  mirb  mit  fedjS  (Sibottern 
gong  glatt  gevütjrt,  fomie  bicr  ü?otI)  (70  ®r.)  fein  ge^» 
ftoßener  Sitrone  obgerieben, 

bann  ein  (Sdfjoppcn  ('4  ^üer)  fel}r  guter  fü§er  9tat)m 
boran  gegeben  nnb  SttlcS  fef)r  gut  Dcrrnljrt. 
feftgefd^Iogcne  ©cfjiiee  öon  fedjS  (5imci§  leidjt  borunter 
gehoben.  — @ine  Sluflaufform  mirb  mit  Sutter  be= 
[trid^en,  bie  SD^offe  l^ineingefüdt  unb  bei  fcljr  madiger 
^i§e  eine  l^olbe  @tunbe  geboden.  SbtSbann  beftreut 
man  i§n  mit  3^der  unb 

gorm  gu  S^ifd^e.  j 

791.  'Jliiflintf  bou  faurcni  9lo^m.  * 

©ebarf:  3 OTcbl,  5 Eier,  1 Ouott  ('/,  ^itcr  (aurer 

SHobin,  Vi  Sitrone, 

2)rei  hoffet  feines  ÜTJetjl  rütjid  man  mit  fünf 
bottern  gang  glatt,  gic§t  einen  Schoppen  ('4  fauren 
Sialjin  baron,  reibt  bie  ©d^ale  einer  falben  Sitrone  ba=  | 
gu,  gibt  gemig  ift/  baron.  i 

man  ben  feftgefdjfogenen  (Sdjtiee  non  fünf  Simei§  leicht 
barunter.  2)ann  füllt  mon  bie  SD?affe  in  eine  mit  S3utter 
bcftridjcne  mäßiger  ^il}e  eine  v 
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^nfbc  Stunbe.  S3cftrcut  ben  Sluflauf  mit 
■*  3”””^^  ^orm  311  5Ti[c^e. 

792.  ß^itronninuflaiif. 

©ebarf:  5 fotl)  (87  ®r.)  ^ ®icr,  1 Sitrone,  1 Cöffel  2Kfbl. 

^üiif  ?otI)  (87  ®r.)  3^^^^^  fünf  @t» 

bottcrn  fomie  mit  bcr  obgcriebenen  ©djnle  einer  ^atben 
Zitrone  ganj  [d}aiimig  gerü^rtj  QlSbann  gibt  man  einen 
®§IüffcI  Syjeljl  unb  ben  <Saft  einer  gan3cn  Sitrone  baran 
unb  ücrrü^rt  eS  gut.  3ni<-'^i  f)ci>t  man  ben  fcftgcfdjta^ 
genen  ©d^nee  non  fünf  ©imei^  Icidjt  bnrnntcr.  ßine 
runbe  ^or3edanform  mirb  mit  S3utter  au8geftri(^en,  bie 
3J?affe  ^ineingefüllt  unb  bei  möffiger  ^il^^e  gebaden.  2)er 
Slnflauf  mu§  in  ber  f^orm  3U  Stifd)e  gegeben  merben, 
ba  er  fidj  nic^t  [tür3en  In§t. 

793.  9JJcljlfpcifc  üoii  5i3iör)uit. 

©tbarf:  40  bis  60  ©iäqiiit,  ^IpiifoinimaiBiffabe,  */i  SWaö  C/i  filft) 
9iQt)m,  6 ®icr,  i r'üfjfl  'äliat, 

2J?an  nel^me  fleine  S3iöquitftQngcn,  beftreic^e  eine 
mit  eingefottener  Slprifofenmarmctabe  unb  lege  eine  unbe» 
flric^cne  baranf,  fo  fal^re  man  fort,  bis  man  3tnan3ig 
bis  breißig  (Stüde  ^at.  9tun  beftreidjt  man  eine  runbe 
ober  längtidjc  f^ovm  mit  S3utter,  legt  baS  33iSquit  tjincin, 
bis  bie  %oxm  faft  botl  ift.  hierauf  madjt  man  einen 
®u§  Don  einer  falben  2)iaff  (V2  ?itcr)  faltem  9iaf|nt, 
fedjS  gan3cn  ®iern,  fedjS  hoffet  fein  gefto§cnem  3nder 
unb  einem  Söffet  Straf,  üerrütjrt  SttleS  gut  unb  gie§t 
it}n  über  baS  S3iSqnit.  9iadj  einigen  Minuten  gie^t 
man  i§n  micber  ab  nnb  bonn  micber  baran.  2)ie 
fpeife  mirb  eine  §atbe  (Stunbe  bei  müßiger  ^i^c  gebaden. 
jDa3u  gibt  man  SBcinfouce  (9tr.  289). 


332  ^ubbing«,  3Iuftäufe  unb  onbere  füge  SJJe^lfpeifen. 

794.  9JJe|)l|^elfe  bon  SiSquit  auf  onbere  9Irt. 

Ctbütf:  Sllteä  ©iSqiiit,  3 Üotb  (52  @r.)  ©utter,  ‘/i  2J2o§  (Vi  Süer) 
{Robm,  6 ®ier,  6 ?otb  (105  @r.)  ßutler,  SEßeinbeertn. 

2)?Qn  neijme  trodeneg  S3i§quit,  [djneibe  cS  in  bünni 
©d^nitten,  beftreid^e  eine  ^orm  mit  Snttcr,  gebe  eine 
Sage  ber  S3i6qnitfdf;nitten  tjinein,  bann  etmaS  SBein» 
beeren  unb  faljre  bamit  fort,  bi0  bie  f^onn  [oft  bött  ift. 
2ytan  madjt  Ijieranf  einen  ®n§  bon  einer  Ijalben 
(Ya  Siter)  ^af)m,  fed^S  (Siern  unb  fe^8  Sott)  (105  ®r.) 
3uder,  berriiljrt  3Itteö  gut  unb  gie(]t  benfciben  borüber,  läßt 
e§  eine  S3iertelftunbe  fteijen  unb  bädt  eS  bei  mäßiger  ^i^e. 

795.  SiSqnits^lnflonf  mit  elngefottencn  f^rfu^ten. 

Sebatf;  1 Ouort  f'/,  ßUer)  SRobni,  ein  ©tiiddjen  SaniHe, 
y.  ^funb  (140  (Mr.)  Satter,  7 ®ier,  3 Äot^löffel  SKe^I, 
eiiigefottetie  ^ 

2Jtan  löjit  ein  Dnart  (Y^  Siter)  Otatjin  mit  einem 
©tiidd;en  SSanifle  fodjenb  merben;  in  einen  Si^ieget  ober 
^afferol  gibt  man  ein  SSiertetpfiinb  (140  ®r.)  S3utter, 
ift  fie  jerfd^üt^en,  gibt  man  brei  ^odjlöffel  SD?et)I  ijinein 
unb  ben  fot^enben  Otafjm  unter  beftänbigem  Stüfjren  baran 
unb  Iä§t  e§  gut  au§fod^en.  ®onn  fdjtngt  man  fogteid^ 
fieben  ^ibottern,  eine  nad)  ber  anbern,  baran  unb  berrüijrt 

©c^üffel  erfalten,  jute^t  fjcbt  man  ben  feft  gefdjiagenen 
©djnee  üon  fieben  @iftar  barnnter.  (Sine  riiube  ^orjel* 
lanform  beftreidjt  man  gut  mit  Sutter,  betegt  ben  S3oben 
mit  bünngefd^nitteuem  S3i8quit,  ftreidjt  eingefottene  S^rüdjte, 
2lprifofen«=2J?armetabe  ober  ^inibeer  2c.  barauf,  fc^üttet 
boö  SJtuS  oben  auf  unb  tä^t  eö  eine  tjatbe  ©tunbe  im 
9totjr  baden. 

796.  ©(^mciicrouflfluf. 

©eborf:  10  @iet,  '/,  Ouort  ('/,  ßiter)  [ourer  IRobtn,  4 ßotb 
(70  @t.)  5D7ebI,  5 ßotl)  (87  ®r.)  Surfer. 

3el^n  (Sibottern  merben  mit  einem  fjatben  Quart 
(Y,  Siter)  fauerem  Oiatjm  gut  oerrüfjrt.  S?ier  Sot^ 
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(70  ®r.)  9)?er;I  gibt  man  in  eine  ©rfjüffel,  rü§rt  c5 
mit  bem  Sialjin  gtatt,  gibt  fünf  ?oti;  (87  ®r.)  fein 
gejioßenen  ücrvüljrt  nod;  Sitte«  red)t 

gut  mitfammen.  ©djitee  üon  je^n 

(Simeij^  teidjt  barunter.  S)?an  bädt  biefen  Sluftauf  in 
einer  mit  ^öiitter  nu^gcftridjenen  ^orm  brei  S3iertetjiuu* 
ben  bei  mäßiger  ^ilje. 

797.  fDUljIfVclfc  öon  9Jii(djtirob. 

®tbatf:  6 ajJilc^brobf,  3 fotb  (52  ®r.)  ©utter,  ‘/i  3)?a|  (‘/,  fiter) 
fJobm,  6 Ster,  Bi'nn't. 

9J?qii  fdjneibe  fed^«  trodene  runbe  2)?itd^brobc  in 
gauj  bünne  ©djeiben,  beftreid^c  eine  tängtidje,  jmei 
ger  tjotje  S3ratpfanne  mit  S3utter,  betege  fic  ganj  bi« 
oben  mit  ben  S3robfd)nitten,  bereite  einen  ®u§  bon  einer 
l^otben  2)?a§  (7,  ^iter)  Oiatjm,  fed)«  ganjen  (Siern, 
3uder  unb  etma«  über  ba«  iörob, 

bann  fd^üttet  man  it;n  mieber  tjermiter  unb  bann  mieber 
barüber  unb  fo  berfätjrt  man  jmei*  bi«  breimot;  tä^t 
ba«  ©anje  bann  eine  S3iertetftmibe  ftetjen,  gibt  Iteinc 
©tüdd^en  Butter  barauf  unb  bädt  e«  eine  l)atbe  ©tunbe 
im  9iofir. 

798.  ÄinbSmuS. 

© e b a t f : 3 f offel  SDJebl, '/»  ®^a6  ( '/,  fiter)  SKUd^,  Suder  unb  3inimL 

SDrei  ü^öffet  feine«  97?el^t  mirb  mit  ebenfobiet  fatter 
2)?itd^  im  SD?u«).ifänndjen  ju  einem  glatten  Steig  ange=' 
rii^rt,  bann  mit  einer  tjatbeu  9J?a§  (V,  Siter)  SOiiti^  ber» 
bünnt  unb  unter  beftänbigem  9iüt)ren  ju  einem  biden 
Sörei  au«ge!od)t.  SBenn  fic^  mä^renb  be«  9iü^ren«  ber 
Söoben  be«  ^od)pfännd)en«  rau^  anfütjtt  unb  anfängt 
getb  ju  merbeu,  ift  ba«  2)?ii«  fertig.  S3eim  Stundeten 
beflreut  man  e«  mit  3iidter  unb  3ünmt  ober  man  be= 
ftreut  eö  bid  mit  3iidEer  unb  brennt  e«  mit  einem  gliil^en* 
'ben  ©djäufetc^en. 
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*799.  gSfiibbing  b’Crlcou^. 

Ctbatf:  1 9J?q6  (1  fiter)  'Jta&m,  ‘/i  ©tätigeren  SUanille,  12  fottj 
(210  ®r,)  2 ®Iaä  Siaiiille'fiqiifur,  8 ®tgelb, 

4 fotö  (70  ®r.)  ^aujenblafe , 4 fotb  (70  (St.)  Siieiii* 
beeren,  4 fotl)  (70  ®r.)  Slofinen,  4 folö  (70  ®r.)  ©i3- 
quit,  4 fotö  (70  ®r.)  SD^aubelmacronen. 

jDie  Sy?a§  (1  Sitei)  loirb  mit  bem  ißicitcU 

0tängd)en  ißauide  unb  ben  jmötf  (210  @r.) 

3u(fcr  gilt  aug*  unb  bis  ju  brei  ©djoppen  (y^  ?iter) 
eingefod)t,  bie  adjt  Eigelb  mit  einem  Sremebefen  bor* 
unter  gefi^^tngen  unb  buri^  ein  STuc^  gemunben  unb 
fnit  geftedt.  fSDie  üier  ?ot§  (70  ®r.)  nufgclöfte  unb 
bis  ju  fccl^S  (S^Iöffct  eingefo(^^le  ^aufenblafe  miib  bar» 
unter  gerüfjrt  nebft  bem  Piqueur.  — ?lad^  bem  ©rfnltcn 
mirb  eine  ^orm  mit  9)?anbeI*C)eI  auSgeftric^en  unb  in 
(SiS  eingegraben.  — S)cr  S3oben  ber  ^orm  mirb  mit 
ben  9?ofinen  auSgcIegt,  meld^e  mit  etmaS  i 

SSaffer  geFodjt  unb  mieber  abgetrodnet  morben  [inb, 
bann  mirb  etmaS  öon  ber  Sreine  baran  gegoffen  unb 
[utjen  gcluffen;  meiterS  Fommt  bann  eine  ?age  2)2anbel» 
macronen  unb  (Sitronat,  me^e  mieber  mit  (£reme  über* 
goffen  merben  unb  nadjbcm  bie§  ebenfadS  gefüllt,  eine 
Sage  iöiSqnit  unb  Ofofinen,  unb  [o  mirb  fortgefa^ren, 
bis  bie  ^orm  üod  ift.  — (Sin  @d;Fagraf)m  mit  etmaS 
SSanidejuefer  unb  Piqueur  mirb  als  ©auce  bei*,  unb 
menn  bie  ^orm  in  ber  3)?itte  einen  Silinbcr  '§at,  auc^ 
in  bie  2D?itte  bcS  ^ubbingS  gegeben. 

*800.  Iplums^ubblng. 

3)ian  gibt  [ec^jefju  ?ot^  (280  (^r.)  geriebenes 
3)?iId)brob,  jmölf  (210  @r.)  anSgeFemtc  große 
9iofinen,  jmölf  ?ot^  (210  ®r.)  gut  gemafdjene  Sein* 
beeren,  gmülf  ?ot^  (210  (Sr.)  gutes,  fein  gel^acfteS  ^ern* 
fett  (3^ierenfett  öom  Cd;fen)  ober  fein  geljadtcS  Snoeßen* 
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marf,  tiier  (70  ®r.)  fein  ge[(^nittenc0  Zitronat, 
bret  (52  ®r.)  auf  abgeriebene  unb  abgc» 

fc^abte  Orangen»  unb  (Sitronenfcfjnle,  jinci  (35  @r.) 
feinen  ®^-)  ben 

Dierten  jtijeil  einer  geriebenen  2??ii^fatmi^,  eine  2)?effer* 
fpi^eüott  geflogene  Steifen,  brei  in  fleine  SBürfel  gefdjnittcne 
iöorßborfer  Slepfef,  jluct  (S^Iöffelüoü  eingefottene  S3eidjfel 
(jeboc^  o()ne  ©aft),  jluei  S^toffeltioü  2Iprifofen»SD?armc» 
labe,  üier  ganje  (Sier,  ein  ®Ia8  üod  3iuin  ober  äJiabeira, 
unb  eine  ^anbüod  2)?cljl,  in  eine  grojje  ©djüffcl,  rüfjrt 
5i(Ic8  gut  burc^  einanber  nnb  Iö§t  eS  an  einem  füljlen 
Orte  einige  3*^^^  fteijen.  — 9^nn  mirb  eine  ©crüiette 
gilt  mit  33utter  beftridjcn,  biefe  fämmtlidjen  Sngrebien^ien 
nodjinnl  biirc^  einanber  gerül;rt  unb  in  bie  ©crüiette  ge» 
füllt ; bie  ©erüiette  mirb  jiifnmmen  genommen,  mit 
©inbfaben  feft  3ngebnuben,  fo  ba§  man  einen  großen 
runben  fjat,  melcrjcr  in  einem  ^cffcl  mit  leidjt  ge» 
faljenem,  fodjenben  SBaffer  brei  ©tunben  lang  langfam 
gefodjt  mirb,  loo  man  nidjt  bergeffen  barf,  baß  bcrbampfte 
SBaffer  mieber  burcf)  fodjenbeß  ju  erfepen.  — S3cim 
2Inridjten  mirb  ber  ^nbbing  anß  bem  SBaffer  gehoben, 
aufgebnnben  unb  auf  bie  glatte  geftürjt  nnb  bann  bie 
©erbiette  borfidjtig  meggenommen.  — Oiefen  ^iibbing 
gibt  man  geroöijiilic^  brennenb  jn  S^ifdje ; man  gießt 
nändic^  OJnm  ober  ^raf  über  benfelben  nnb  jünbet  itju 
am  — Sine  SBeinfauce,  ibie  in  9tr.  289  befd;rieben, 
ber  man  nod^  ein  ®Iäöd)en  9?nm  beigibt,  mirb  in  einer 
©andere  311  bem  ^Inm»^iibbing  gegeben. 

*=801.  Äaffccs'Jluflauf. 

2J?an  taffe  eine  fjatbe  37?aß  ( V,  ^itcr)  guten  9iat;m 
in  einem  Äafferot  anffodjen;  fedjß  ^ol§  (105  ®r.)  feiner 
Oaöotaffee  mirb  ^eübrann  gebrannt  unb  gau5  ^eiß  in 
ben  fodjenben  Oia^m  gefd;üttet,  baß  ^afferot  Uiirb  gut 
gngebedt  unb  ber  Kaffee  eine  ©tnnbe  barin  getaffen. 
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ba§  er  fein  Slvoma  bem  Sßa^m  mitt^eilen  !ann.  ^ier=> 
auf  tüirb  ber  9^af)m  bnrd)  eine  ©erüiettc  paffirt.  — 
©e(^§  (105  ®r.)  91?e^I  ttpevben  nun  mit  biefem 

JRatjm  gtatt  unb  auf  bem  abgerütjrt,  bi§  eS  ein 

bider  Steig  (S3rei)  mirb.  — 2)iefer  ^eig  hjirb  nun 
in  ein  anbereS  ®efa§  umgetcert,  unb  fed)§ 

(105  ®r.)  frifc^e  S3utter  unb  fed^8  (105  ®r.) 
feiner  barunter  gegeben.  — Senn  ber  Steig 

auggefüt)tt,  merben  nacf)  unb  nadj  ad^t  gelbe  @ier  baran 
gefdjtagen  unb  tierrüljrt  unb  l^ieraiif  ba§  gum  fteifen 
©d^nee  gefdjiagene  ©imeifj  leidet  barunter  gemengt.  — > 
2)iefe  2)?affe  mirb  nun  in  eine  bünn  mit  S3utter  be= 
ftridjene  Stuftnuffonu  gegeben  unb  in  brei  SSiertetftunben 
gebaden.  — ©er  Slufinnf  mirb  mit  feinem 
ftreut  unb  mu§  fogteid^  fertiirt  merben. 

*802.  ^Iiiflottf  bott  §ttfclnüffen. 

©aju  nimmt  man  jmötf  Sotlj  (210  ®r.)  bon 
tl^rer  0cl^ate  befreite  italienifd^e  ^^öernüffe,  ober  gro§e 
Söartnüffe,  jieljt  bie  innere  0d^ate  (mie  bon  SD^anbeln)  ab 
(fietj  9lr,  721),  mäfc^t  fie,  trodnet  fie  l^ierauf  ab,  unb 
reibt  fie  im  ^eibftein,  ober  ftö^t  fie  im  SOJörfer  red^t 
fein  mit  einer  l^atben  9J?a§  (Vj  Siter)  guten  $Ra^m,  ben 
man  aber  nad^  unb  nad)  baju  gibt,  unb  berfäljrt  bamit 
mie  bei  ber  SDlanbelmitd^  (fiel)  SR.  108G).  33on  biefet 
SRu§mitd^  mirb  nun  bon  fed^S  Sott)  (105  ®r.)  SIRe^t, 
fed^§  Sot^  (105  ®r.)  3^ider,  fed^8  Sot§  (105  @r.) 
Söutter  unb  adjt  @iern  ein  3tuftouf  abgerü’^rt  unb  ge- 
bnefen , mie  im  oor^crgeljenben  SRro.  801  gejeigt 
mürbe. 

♦803.  ^loflnnieiisSHuflouf. 

(Sin  Sßfunb  (560  ®r.)  ^nftanieu  mirb  abgef^ält, 
in  einem  ^afferot  bou  bicr  Sott;  (70  ®r.)  3^*^*^’^^ 

Sotl^  (17  ®r.)  SButter  unb  jmei  @§töffctbott  Saffer  ein 
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€aromet  gemacht  (ftel^  9^r.  770),  mit  einer  fjotBen  2D7a§ 
(Vi  !2iter)  0ta§m  aiifgefiittt,  bie  ^aftanieu  unb  ein 
SSiertelftängd^en  SSoniüe  i^ineingegeben  unb  ganj  mei(i^ 
unb  furj  gefod^t,  hierauf  im  3D7ör[er  geftoßen,  burd^  ein 
feines  ©ieb  geftrid^en  unb  mit  üerfu^t,  [ed^S  Sot§ 
(105  ®x.)  iöutter  mit  ad^t  (Sigelb  fd^aumig  gernl^rt, 
unter  bie  ^aftanien  gut  tiermengt,  juteijt  ber  @d;nee 
tion  ben  od^t  ®imei§  barnntet  gegeben,  unb  luie  bie 
beiben  tior^ergel^enben  3luflänfe  geboden. 

*801.  Sd^rtmrjbrobs^luflouf  mit  JRot^ttjein. 

SJJon  reibe  ein  §nIbeS  ^funb  (280  ®r.)  ©d^marj» 
brob,  röfte  eS  mit  fed^S  2ot^  (105  ®r.)  S3utter  tjett* 
braun,  füüe  eS  mit  ein  unb  einem  falben  ©d^oppen 
(Vg  2itet)  l^ei^en,  rotf)en  SBein  anf,  unb  rü^re  cS 
fo  lange,  bis  eS  fid^  tiom  ^afferol  loSlöfet;  gebe  baju 
ad^t  2ot^  (140  ®r.)  SSanittejiider,  jraei  2ott;  (35  ®r.) 
lleinmürflig  gefd^uitteneS  Sitronat,  etmaS  feingel)adtc 
Orangen»  unb  (Sitronenfdjale  nebft  etmaS  gefto^enen 
3immt  unb  97et!en;  fd^tage  fed^S  gelbe  (Sier  baran,  tier» 
rüljre  SldeS  gut  burd^  einanber,  fc^lagc  unb  rüffre  ben 
©c^nee  tion  fed^S  (Siern  jule^t  barunter  unb  tierfal;re  im 
Uebrigen  mie  bei  ben  tiorljerge^enben  Slnfläufen. 

*805.  öon  ÄiiodjensSIJlort 

@in  l^albeS  ^funb  (280  ®r.)  SKanbeln  merben 
mit  etmaS  fanrem  9?al|nt  fein  gerieben  ober  geflogen. 
9J?an  gibt  fie  hierauf  in  eine  ©djüffel,  rü^rt  mit  einem 
Äoc^Iöffel  fed)S  2ot^  (105  ®r.)  flare  Sntter,  ^njölf 
2ot§  (210  ®r.)  in  feine  5Bürfel  gefc^nitteiieS  Odjfen» 
SD?arf,  jmölf  2ot^  (210  ®r.)  Sitronc 

bie  ge^acfte  ©d^ale,  tiier  2otl)  (70  @r.)  ge^odteS  (Sitronat, 
ac^t  gelbe  (Sier  unb  fünf  @§löffeltioü  fauren  91abm 
baran  unb  jule^t  ben  ©d^nee  tion  fecbS  (Simei§  barunter. 
2D?an  badt  biefen  Slnflauf  in  einer  ^or3eüan» glatte 

fiodjbu^.  29 
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mit  ^o^em  9?anb  in  brei  ißiertetftunben  unb  gibt  i^n 
mit  beftreut  ju  Stift^e. 

*806.  ^Qfcs'}(«flQuf. 

5?otlj  (105  ®r.)  mirb  mit  einer 

l^alben  SD?a§  (y^  ?iter)  3ta§m  an  unb  auf  bem  freuet 
abgerüljrt,  big  eg  ein  ganj  bicfer  iörei  mirb;  fed^g  ?ot^ 
(105  @r.)  frifd^e  Sutter,  üier  !2ot]^  (70  ®r.)  geriebener 
^armefan*,  üier  ^otl)  (70  ®r.)  geriebener  (Smment^aler 
^üfe,  bag  nöt^ige  @al3,  eine  SD?efferfpi§cüoII  Pfeffer 
nebft  einem  ^affcelöffelüoü  3ütfer  mirb  barunter  gerül^rt. 
Slad^bem  er  falt  ift,  merben  fed^g  Sigetb  unb  julcfjt 
ber  0dt)nec  barunter  üermengt  unb  im  l^ei§en  Ofen  in 
brei  33iertelftunben  fd^ön  golbgelb  in  einer  21ufIauf*fJorm 
gebaefen. 

*807.  glonc  nuf  ^ortugicftjt^c  3lrt. 

2Jtan  badfe  in  einem  runben  S^ortenreif  üon  ein 
S3iertelpfuiib  (140  ®r.)  jmei  fj^nger  l^ol^eg 

S3igquit  (ftel^e  9lr.  676),  fod^e  jmölf  Sorgborfer  Slepfel, 
in  jmei  ^§eile  jerfd^nitten,  gut  meid^,  ebenfaüg  ein 
SSiertelpfunb  (140  ®r.)  gut  gemafd^enen  9teig  mit  einem 
21dfjtelpfiinb  (70  @r.)  3ü^ei^  unb  einem  ©tüdfd^en  S5aniüe 
in  ber  21?üd^  meid^  unb  fto§e  ein  SSiertelpfunb  (140  @r.) 
9JtanbeI*3)?acronen  ju  S3röfeln.  — SBenn  nun  Slßeg 
biefeg  l^ergeridfjtet  ift,  fo  I)öljle  man  bag  iBigquit  aug, 
ba§  eg  eine  ©rufte  bitbet,  beftreidje  ben  iöoben  mit 
2Iprifofen*SD?armetabe,  [treue  etmag  üon  ben  iBröfetn 
barauf,  bann  eine  ganj  bünne  ?age  Oteig,  bann  mieber 
Sröfetn,  bann  eine  ü?age  gefolgter  Stepfet,  bann  mieber 
SD?acronen«=33röfet,  unb  jute^t  9^eig,  metd^er  ftarf  mit 
3ucfer  beftreut  unb  mit  einem  gtüi^enben  5tubetfd^äufetd^en 
gtacirt  mirb.  — 9}?it  einem  ftadjen  ^afferotbectel  mirb  nun 
ber  [Jtanc  auf  eine  ftadje  ^tatte  get;oben,  nodjmat  in’g  ißrat* 
rol^r  geftettt,  bomit  er  redjt  t)ei§  mirb,  unb  bann  ferüirt 
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=•=808.  Söcini’pcifc  mit  Sljofolabc. 

SBcbarf;  35ict  (Jibotter,  fcctjd  2otl>  (105  @c.)  Surfet,  ein  Jofelc^fti 
SSaniClcc^ofolabe,  ein  mertel  ^funb  (140  @t.)  ©d)n)nrj>S8rob> 
SBröfeln,  2(taf,  rotten  ober  meinen  ®ein. 

S3ier  ©ibotter  hjcrben  mit  fec^g  (105  @r.) 
fein  gefto^enem  fd^aumig  gcrül;rt,  unb  mit 

einem  5täfcld)en  fein  geriebener  2?anitte(3^ofotabC/  einem 
liiertet  ipfunb  (llO  ©r.)  geriebenem  ober  gefto^cnem 
©d;Voarjbrob  öermengt.  ®ag  ©d^ioar^brob  fcS^neibet 
man  in  ganj  bünnc  ©d}nitten  unb  trodnet  eg  im  0fen= 
rol;r;  ift  eg  fe'^r  altgebaden,  fo  bann  man  eg  auf  bem 
fReibcifen  reiben,  hierauf  toirb  nod)  ton  4 ©iloeig 
fefter  ©d)nee  gefd)fagen  unb  barunter  gegeben.  SDen 
Steig  gibt  man  bann  in  eine  Stortenform  unb  badt  it;n  brei 
oiertel  ©tunben  im  fRot)r.  ^ft  ber  ^ud;en  falt  gc= 
morben,  fo  begießt  man  il§n  oben  ein  toenig  mit  2lraf, 
fiebet  bann  einen  l;alben  Siter  rotten  ober  loei^en 
SSein  mit  3ii<^cr  je  nad)  ©etieben,  unb  legt  ben  Jtudjen 
l)inein,  foc^t  il§n  barin  auf  unb  gibt  it;n  toarm  ju  Stifc^. 

*809.  S5igquitf^)cifc  mit  ©t^aiimgiif?. 

Söebatf:  S3iöquit(langen,ein3efottcnc  Stückte,  OganjeSift,  31al)m,  Surfet. 

©ine  flaci^c,  ä(^tc  iporgellanfd^üffel  toirb  gut  mit 
S3utter  auggeftri(^en  unb  ber  ©oben  berf eiben  mit 
Sigquit  f.  g.  ^aarnabeln  belegt.  2luf  biefc  ftreic^t 
man  cingefottene  ^rüc^te,  (§.  33.  Himbeeren,  ^f3rifofen= 
marmelabe  :c.)  unb  legt  mieber  eine  Sage  33igquit 
barauf.  2llgbann  oerrül;rt  man  fed;g  ©ibotter  mit 
einem  Ouart  gutem  fü§em  fRaljm  unb  gie^t  biefeg  über 
bag  SSigquit,  badt  eg  ettoa  gel^n  ülänuten  im  3tol)r, 
big  bic  ©ier  gut  angejogen  l^aben.  2Bä§renbbem 
fdjlägt  man  ton  fed^g  ©itoeig  einen  gang  feften  ©d)nee 
unb  rül)rt  ac^t  Sot^  (140  ©r.)  gan§  fein  gefto^enen 
3uder  barunter. 

22* 
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SDiefen  ©<^nec  tragt  man  in  §orni  eines  iBergeS 
mit  einem  2)^e[[er  auf  baS  gebacfene  53iSquit  auf,  fo 
ba§  le^tercS  gang  Bebeeft  tuirb  unb  baeft  eS  in  einer 
ni(^t  gu  I)ci^en  Diö'^re  fo  fange,  Bis  eS  l;efIgelB  toirb. 

*810.  ^Iquc  bott  gcmift^tctt  ^rüt^ten. 

3)?an  fod^e  ^firftc^e,  Sfpritofen,  kirnen,  SJiiraBellen, 
9?cinecfauben,  ^trfd^cn  :c.,  jebe  ©orte  für  fid^,  ober 
man  nei^me  auc^  gur  SßinterSgeit  eingemadbte  ^rüc^tc 
unb  lege  fie  auf  ein  0ieB,  ba§  ber  ©oft  abfäuft.  (Sine 
glatte,  Bfed^erne  2Iuffauf*^orm  mirb  bünn  mit  S3utter 
Beftrid^en,  mit  mürbem  Seig  (fiel^  5fir.  842)  mefferrüefen« 
bid  auSgefegt  unb  ber  l^eroorftei)enbe  2?anb  gegmieft.  — 
5ftun  fegt  man  bie  ^orm  über  ben  S^eig  mit  Rapier  auS, 
gibt  i^n  üott  2D?e^f  unb  baeft  ifjn  bfinb  ^erauS.  — 
SBäl^renb  bem  mat^t  man  fofgenbe  (Sreme:  ©ed^S  2otl| 
(105  ®r.)  50?ef)f,  fed^S  2otl^  (105  ®r.)  Drangen-  ober 
Sitronenguefer  unb  fed^S  @igefb  merben  mit  brei  ©c^oppen 
(%  Siter)  5Raf|m  unb  tiier  Sot^  (70  (^r.)  Butter 
gfatt  unb  auf  bem  einem  (Sreme  gerül^rt, 

burd^  ein  ^aartud^  geftrieijen  unb  in  einer  ©(^üffef  öfters 
umgerül^rt,  bamit  er  feine  ^aut  mad^en  fann.  — SBenn 
nun  ber  Steig  in  ber  f^orm  auSgebaden  ift,  mirb  baS 
3)?e§f  (mefd^eS  man  mieber  tiermenben  fann)  unb  baS 
Rapier  l^erauSgenommen,  ber  Steig  mit  gerffopftem  ßi 
oon  3fnnen  beftri^en  unb  noi^maf  in’S  l^eiße  Sio^r  aicr 
212inuten  fang  gegeben.  Sffsbann  mirb  ber  Steig  aus 
ber  iSfed^form  f)erauSgeftürgt  unb  auf  ein  SBaefbfed^  flefteöf; 
am  SBoben  fommt  etmaS  ßreme,  bann  bie  oerfi^iebenen 
^riK^te,  unb  oben  mieber  Sreme.  — Diefer  ^fanc  mirb 
nod^mai  im  Dfen  oon  Dben  etmaS  nehmen  gefaffeii, 
l^ierauf  mirb  er  mit  einer  fpanifiben  SBinbmaffe  (Sftr.  687) 
übergogen,  febön  gefpri^t,  mit  3ucfer  beftaubt  unb  im  fan=» 
marrnen  Dfen  ftbön  bta§gelb  gebaefen,  mit  einem  f^ifc^föffef 
t)orfi(^tig  auf  eine  glatte  gelegt  unb  marm  feroirt. 
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*811.  -JlttbinetSs^ßubbttig. 

Ctborf:  ly,  Sotö  (26  ®r.)  ^aufenblaje,  ‘4  ©tängci^en  Cantllr, 

2 ©(Joppen  (V,  ?iter)  ©djlaqrabm,  4 l'otb  (70  @r.) 

SiSquit,  4 2otp  (70  @r.)  aJiacronen,  4 Sotp  (70  ®r.) 

Eitronat,  4 fott)  (70  ©v.)  Siofuien,  4 l'otb  (70  ®r.) 

SBetnbeeren,  2 ®IaS  SMataSquino,  8 Üoib  (140  ®t.) 

3utfet. 

2)^an  löfe  ein  unb  ein  ^albeö  ü?ot§  (26  ®r.) 

^aufenblafe  gut  in  3Ba[]er  auf  unb  !o(i)e  fic  lurj  bis 
auf  brei  (S^IöffelboH;  hdjt  bier  2otb  (70  ®r.)  Oio* 

finen,  bier  2ot^  (70  ®r.)  Weinbeeren,  bier  2ot^  (70  @r.) 
Sitronat  mit  etmaS  SBoffer  unb  mei(^,  unb  menn 

baS  Sßaffer  gonj  eingefoii^t  ift,  gebe  man  einige  Stropfen 
SD?araöquino  baran;  ebenfo  merben  bie  SiSquit  unb 

2J?a(n:onen  mit  etmaS  23?araSquino  nngefeudjtet.  — (Sin 
unb  ein  ©c^oppen  (‘4  ^iter)  ©(^lagral^m  mirb 

feft  gefd^tagen,  unter  bie  ^aufenblafe  gerüfjrt,  mit  fed^S 
!i?ot^  (105  ®r.)  ißaniflejuder  berfü^t,  ein  unb  ein  l^albeS 
®IaS  2)iaraSquino  baju  gegoffen  unb  fo  lange  auf  bem 
(Sife  gerütjrt,  bis  bie  (Sreme  anfängt  bid  jn  merben; 
bann  mirb  eine  ^ubbingforni  mit  2)?anbelöl  auSgeftrid^en, 
in  ge[to§eneS  ®iS  eingegraben,  ber  S3oben  fd^ön  mit  S3is* 
quit  unb  3)7acronen,  mit  Steinbeeren  unb  Otofinen  ans* 
qeleqt,  ein  2öffeIboU  Sreme  barauf  gegeben,  mieber  S3iS* 
quit  unb  äJtacronen,  injmifd^cn  (Sitronat,  Steinbeeren  unb 
Otofinen  geftreut,  unb  fo  fortgefa^ren,  bis  bie  f^orm  bofl  ift 
5?urj  bor  bem  Slnrid^ten  mirb  ber  Tübbing  etmaS  bon  ber 
f^orm  loSgebrüdt,  ^ineingeblafen  unb  auf  eine  ©erbiette  ge=- 
ftürjt  — S3on  bem  falben  ©d^oppen  (Vg  2iter)  ©d^Iagra^m, 
einem  falben  ®IaS  3)7araSquino  unb  jmei  2ot§  (35  ®r.) 
S^anittejuder  mirb  eine  ©auce  gemad^t,  mie  in  9^ro.  282 
gegeigt  morben  ift,  unb  in  einer  ©andere  beigegeben. 
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*812.  Slljoftelfut^cn  qI8  gJubbing. 

©crfelbc  Steig,  toie  in  9^ro.  718  gezeigt  hjorben 
hJtrb  ongemac^t,  nur  mit  bem  Ünter[d;tebe,  ba§,  beöor 
bo«  2)ampf  (SDampfel)  ^ineinf ommt , unter  ben  Steig 
nod^  ein  ©Io«  21?obeira  ober  ein  ©tag  9^nm  nebjt  fe^S 
ineiteren  e§IöffeIüoa  fü§en  SDoppelral^m  gearbeitet  tner» 
ben.  3ft  bag  SDam:pf  gut  burc^gefc^Iogen,  fo  fommen 
ein  SBiertetpfnnb  (170  ©r.)  Oioftnen,  ein  Sßicrtelpfunb 
(140  ©r.)  ^orint^en  (getrodnete  Steinbeeren),  ein  Sld^tel» 
))funb  (70  ©r.)  (Sitronat  (in  tteine  Stürfel  gefd^nitten) 
barunter,  hjeld^e  gut  mit  bem  S:eig  oermengt  merben. 
— SDiefer  Steig  fommt  nun  in  eine  gut  mit  S3ntter 
auggeftrid^ene  f^orm  unb  mirb  in  berfelben  an  einem 
marmen  Ort  geben  gefaffen  unb  bann  in  anbert- 
halb  big  jmei  (Stunben  langfam  b^^^^^ii®9sbadEen.  — 
SBiü  man  nun  biefen  Ändben  an  ber  ©teile  eineg  marmen 
^ubbingg  jur  Stafel  geben,  fo  mu§  er  fo  gebaren  merben, 
ba§  er  eine  ©tunbe  oor  bem  SInricbten  aug  bem 
Ofen  fommt;  berfelbe  mirb  nun  mit  beigem  ^nnfdb  (fteb 
iß.  1077)  angefendbtet,  meld^eg  om  beften  burdb  ©intunfen 
in  eine  ©dbüffel  mit  ^unf^  gefd^ie^t,  big  er  burdb  unb 
burdb  fendbt  ift.  — Oiefer  ^udben  mirb  nun  auf  einer 
glatte  angeridbtet,  unb  in  einer  ©andere  ein  (Sierpunfdb 
(fieb  9^.  1082)  baju  ferbirt. 

*818.  ©cbaifcuer  SottiUe*©rcme. 

©in  ©tängdben  S5aniHe  mirb  in  ber  2)?ittc 

ber  Sänge  nadb  burdbgefdbnitten,  in  brei©dboppen  (y^  Siter) 
gutem  SDoppelrabm  auggefodbt  unb  mit  bem  nötbigen 
3urfer  öerfü^t.  SItadb  bem  ©rfalten  merben  adbtjebn  ©i= 
gelb  baran  gefdblagen,  unb  biefer  ©reute  burdb  ein  feineg 
©ieb  paffirt.  SDiefer  ©reme  mirb  nun  in  f leine,  glatte 
runbc  fjörmdben,  bie  mit  flarer  Söutter  auggeftridben 
fmb,  gefüllt  unb  im  mannen  S3ab  (fiel;  Sltr.  105)  ge* 
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foc^t.  9lad)bem  ft-e  erf öltet,  h)irb  ber  Sieme  in  Hein* 
fingerbide  ©d^eiben  gefdjnitten,  in  @i  unb  S3rö[etn  oon 
Slbföüen  üon  trodenem  S3igqutt  unb  äJtocronen  nmge* 
tuenbet  unb  [d^ratmmenb  im  Reißen  ©djuiotjc  geboden; 
bann  mit  SSoniöe* 3nder  beftoubt  unb  auf  einer  ©erüiette 
«ngeridjtet. 

814.  Spom^jc  (Srcme). 

2)rei  ©c^oppen  (y*  ^iter)  fe^r  guter  ©c^Iogra^m 
tüirb  in  einer  ©d^üffet  ober  in  einem  Reffet  ju  ©d)uec 
gefd^tagen.  S3or^er  werben  je^n  ÜJtanbetmacronen  in  Üeine, 
tieredige  ©tüdd^en  gefd^nitten,  mit  einem  ©läöd^en  SJJo’« 
rogquino  angefeud^tet,  l^ieraufbrei  SSiertetpfnnb  (420  @r.) 
feiner  ^uder  unb  bie  ^töijd^en  unter  ben  Oiatjmfd^nee  ge» 
rn^rt.  Sine  ^iibbingform,  Wetd^e  gut  fd^tießt,  mit  fattem 
SBoffer  auögefpütt,  ber  9^al^mfd^nee  eingefüllt,  feft  mit  bem 
üDedfet  gefd^toffen,  in  einen  ^iibel  mit  (Si8,  wetd^eS  mit  üier 
*i)3fnnb  (2  ^ilo)  SSic^falj  üermengt  ift,  ganj  eingegroben, 
ba§  mon  üon  ber  f^orm  nid^t§  me^r  fielet.  9^od^  oier 
©tunben  ift  e8  fertig.  3)ann  l^ebt  mon  bie  f^orm  l^er» 
an§,  trodnet  fie  gut  ab,  ftö§t  fie  in  |in  nid^t  3U  l^ei^eS 
SBaffer,  ftürjt  fie  auf  eine  ©d^üffel,  unb  garnirt  fie 
mit  ©d^aumljäufc^en. 


344  Sorten,  Obftfudjen  unb  Derfdjiebenc  flcme  SJädereitn. 


Sorten,  unö  ncrl'djtebcne 

lUctite  ßiidurtien. 


815.  Jörobtorte. 

Ccbatf:  3 0otb  (52  ®r.)  ©cbroar^brobbrölflii,  2 föffeiarof,  6 8otb 
(105  ®r.)  tDtanbeln,  '/,  botb  (8  @r.)  fle[toöeneä 
geroitrj,  ‘/i  2ott)  (8  @r.)  geflogene«  Dtelfengeroilrj,  */,  St- 
trone,  12  Sott)  (210  @r  ) 3uder,  1 Üotb  (17  ®r.)  fpo- 
mecanjenfcliale  unb  Sitronat,  8 Sier. 

©djiDarjeS  S3rob  tüirb  im  Ofen  gebörrt  unb  brei 
Sot§  (52  @r.)  baöon  gemogen,  gan^  fein  ge[to§en,  l^ier* 
auf  mit  etmog  Slrof  angefend^tet.  jDann  merben  fec^ö 

(105  Sot§)  unobgejogene,  ganj  fein  im  2J?örfer 
gefto^enc  SD^onbetn,  eine  2J?efferfpilje  geflogener 
unb  be^gleid^en  geflogene  ^Reifen,  bie  abgeriebene  ©d^olc 
einer  falben  Sitrone,  ein  Sotl^  (17  ®r.)  fein  gefi^nittene^ 
(Sitronat  unb  ^omeranjenfd^ale  ba3u  gegeben,  2lt(e6  mit 
jmölf  2ot]^  (210  ®r.)  gefto§euem  mtb  oc^t  ganzen 
©iern  ungefähr  brei  ^iertetftunben  nad§  einer  0eite*)  ge» 
rü^rt.  Snsbann  beftreid^t  man  eine  2^ortenform  mit  53utter, 
bröfelt  fic  .gut  an^  unb  täf  t bie  Sporte  brei  ißiertelftunben 
bei  mäßiger  ^i^e  langfam  baden.  ©a§  ®emürj,  Sitronat 
unb  ^omcranjenfc^ale  mirb  3ntc(jt  l^ineingcrü^rt. 

* 816.  JBrobtortc  auf  oiibcrc  'llrt. 

®eborf:  3 Üotl)  (52  ®r.)  ©c^njarjbrobbröteln,  2 2öffel  $imbeet» 
fQft,  6 Sotb  (105  @r.)  ÜKanbeln,  12  ?ott)  (210  ®r.) 
Sudcr,  8 Sier,  2 2ot^  (35  ®t.)  'Pomeranjenfcbale, 

2 Jotö  (35  @r.)  Sitronat,  ‘/j  Kaffeelöffel  geflogener 
3itnmt,  V,  üöffel  97elfengenjürj. 

2)rei  ?otlj  (52  (?3r.)  fci^mar5e8  23rob  börrt  man 
im  £)fen,  ftößt  e§  fein  nnb  feiidjtet  eö  mit  ein  menig 


*)  ®et  Seig  ju  Jorten  unb  töadroert  barf  immer  nur^nat^  einer 
©eite  geriifjrt  merben,  unb  foll  beffer  in  einem  tiefen  ^afen  (Sopf)  mit 
einem  Sremebefen  gefcplagen  merben.  ^Srcnlebcfen  ifl  eine  SRntfee  oon  ab» 
gezogenen  SBeiben  ober  bon  ocriinntem  2)robt.) 
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^imbcerfoft  an.  ©ann  nterben  fedfjS  £ot[;  (105  ®r.) 
unabgejogene^SlJanbeln  im  3D?ör[er  fein  geflogen,  ju  bem 
S3rob  nebft  jmölf  (210  @r.)  feinem 
ad;t  gnnjen  ßiern  in  eine  (Sd^üffel  gegeben  unb  gerührt 
(beiläufig  brei  2?iertelftunben),  bis  eS  bid  unb  fd^aumig 
ijl.  üDann  rüfirt  man  je  jmei  ?ot!^  (35  ®r.)  fein  ge* 
miegte  (Sitronen*  unb  ^omeranjenfc^alen,  je  einen  falben 
Kaffeelöffel  ^inrntt  unb  S^ellengemürj  baju,  beflreid^t  eine 
j^ortenform  mit  S3utter  unb  bädt  bie  STorte  brei  SSiertel« 
flunben  bei  mä§iger  ^itje.  3ft  fie  fertig,  beftreut  man 
ftc  bid  mit  geftoßenem  3^^^^  überjieljt  fic  mit 
einem  ^unfd^*  (91r.  910)  ober  (St)ofolobegu§  (9tr.  912). 

817.  ^t^hJorjsSrobtorte  mit  gtjofolabe. 

©tbotf:  *A  m (420  @r.)  guder,  18  ®iet,  8 £otb  (140  ®r.) 

©cbwargbrobbrojcln , 4 2öffcl  SBein  ober  ^imbeerjaft, 

6 2otb  (105  @r.)  braune  Sebtueben,  1 Sofel  S*QniCle* 
c^ofolQbe,  Vi  Söffet  ge^o^ener  Simmt,  ‘/i  Kaffeelöffel 
geflogene^  91eltengeroür3 , 8 Sott)  (140  ®r.)  SWanbeln, 

3 (52  ®r.)  Sitronat,  1 Eitrone. 

jDrei  ißiertelpfunb  (420  ®r.)  feiner  3wder  mirb 
mit  odjtjetfn  ßibottern  brei  SSiertelftunbcn  gerütjrt.  2)ann 
mirb  ad^t  Sot^  (140  ®r.)  fd^marjeß,  getrodneteS,  fein 
gefto§eneS  iörob  mit  2Bein  ober  ^imbeerfaft  angefeud^tet, 
fed^S  2otl§  (105  ®r.)  geriebene  braune  Sebludjen,  eine 
S^afel  geriebene  SSaniße=(S§otoIabe,  je  ein  Kaffeelöffel 
3immt  unb  S^tellengehtürg,  adjt  $?ot^  (140  ®r.)  unab» 
gezogene  geriebene  ober  fein  gewiegte  2??anbetn,  brei  ?ot^ 
(52  ®r.)  feingefd^nitteneS  (Sitronot,  bie  abgeriebeue  ©d^atc 
Don  einer  ßitrone  baju  gegeben  unb  SIfleS  gut  mit  ein- 
anber  üenül^rt,  wirb  ber  feftgefdjtagene  ©d^nec 

Don  jWötf  @iwei§  leidet  barunter  gel;oben.  Sllsbann 
I wirb  bie  SJtaffe  in  eine  mit  Butter  gut  auSgeftrid^ene 
f^orm  i^geben  unb  eine  ©tunbe  bei  mäßiger  ^ifje  ge- 
I baden. 
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818.  ^immttorte. 

Cebarf:  */,  $fb.  (140  ®r.)  ÜKanbeln,  8 Sotb  (140  ®r.)  3uder, 

7 @ier,  1 Kaffeelöffel  geilogeiier  '/,  Kaffeelöffel 

97eltengeiDÜrj,  3 Soll»  (52  @r.)  SitronaL 

(Sin  SSiertelpfunb  (140  ®x.)  abgewogene  [ü^e  97?an* 
bcln  toerben  mit  einem  @i  im  Sliörfer  [e^r  fein  geftofeen, 
bann  mit  ac^t  (140  ®r.)  feinem  iinb  fec^3 

(Sibottern  in  einer  0c^üffel  ganj  biiJ  unb  fc^aumtg  ge» 
rü|rt.  hierauf  mirb  ein  Kaffeelöffel 
fo  tiiel  ^lieffengemürw,  (52  ®r.)  fein  gefd^nittene 

^omeranwenfcfiole  barunter  gerül^rt,  fomie  ber  feftge» 
fc^Iagene  @d^nee  tion  fec^S  ßirtiei^  leicht  barnnter  ge» 
^oben.  SItSbann  mirb  eine  runbe  g^orm  mit  iButter 
ouSgeftric^en,  bie  3)laffe  l^ineingefüHt  unb  brei  SSiertel» 
ftunben  bei  mäßiger  ^i|e  im  Slofjre  gebaefen  unb,  noc^ 
toarm,  biiJ  mit  bejlreut. 

819.  Sittwcrtortc. 

Cebarf:  V«  $fb.  (140  @r.)  Cutter,'  ‘/<  Cfb.  (140  @r.)  3u<I*ti 
5 6ter,  Vi  Sitrone,  4 2otb  (70  ®r.)  5Dlanbelii,  12  Soll) 

(210  ®r.)  SJiebl,  eingefottene  Himbeeren. 

2D?an  rü^rt  ein  Ißiertetpfnnb  (140  ®r.)  Sutter 
mit  ebenfotiiel  fein  gefto^enem  fd^aumig;  alsbann 

rü§rt  mon  fünf  ©ibottern,  eine  nad^  ber  anbern  barunter, 
reibt  bie  ©d^ale  einer  l^atben  Sitrone  baran,  gibt  oier 
Sotl^  (70  ®r.)  abgewogene,  fein  gemiegte,  fü^e  SJJanbeln, 
fomie  w^Jölf  2otl§  (210  (Sr.)  SD^el^I  bawu  unb  oerrül^rt 
SlUeS  red^t  gut  mitfammen.  2)ann  mirb  ein  S^ubelbrett 
bünn  mit  ältel^I  beftaubt,  ber  Steig  barauf  gegeben  unb 
ganw  leidet  auSgemalft.  (Sine  Stortenform  (9^eif)  mirb 
mit  Söutter  auSgeftrid^en,  oon  bem  Steig,  meld^er  fel)r 
mürbe  ift,  tiorfid^tig  ein  l^albfingerbidfer  S3oben  Ijineinge» 
legt,  eingefottene  Himbeeren  barauf  geftrid^en.  2lu§  bem 
übrigen  Steig  roHt  man,  inbem  man  ein  menig  SIRel^I 
l^inftreut,  lange  bünne  Streifen  aug,  legt  ein  ®itter 
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barüber  unb  runb  §enim  einen  9^anb,  beftreid^t  Witter 
uiib  0tonb  mit  Eigelb  unb  bäiit  bie  2:orte  brei  iöiertel* 
ftunben  bei  guter  ^i^e  im  9tol^r. 

820.  SröfcÜortc. 

Sebatf:  12  Sotb  (210  @r.)  Satter,  12  Sot^  (210  ®r.)  SD?e^I, 

12  Jotb  (210  ®r.)  3 Eier,  '/i  Sitrone,  ge* 

geflogener  ^inimt  unb  9?eltengemürg,  cingefottene  gcüc^te 
ober  gefoc^te  2IepfeI. 

3h5ölf  l^otl^  (210  ®r.)  S3utter,  ebenfobiet  31ie!§t 
unb  ebenfoöiel  3^^^  (Sibottern,  ein  ganzes  @i,  bie 

Qbgeriebene  Schale  öon  einer  falben  (Sitrone,  ein  menig 
3immt  unb  ^ietfengemürj  berarbeitet  man  auf  einem 
9tubelbrett  ju  einem  feinen  2^eig.  ^Oäfit  benfetben  eine 
l^albe  @tunbe  ritten,  beftreicfjt  bann  ein  S3Ied^  mit 
Sutter,  maßt  ben  Seig  bünn  au8,  belegt  ba§  33Ie(^ 
bamit,  beftreic^t  i^n  mit  ©ingefottenem  ober  mit  ge=» 
fod^ten  5tepfeln  (9^r.  496),  mad)t  ein  (bitter  unb  eine»* 
OJanb  bon  beut  übrigen  Seig  barüber,  beftreic^t  (bitter 
unb  OJanb  mit  Eigelb  unb  bädt  bie  Sorte  bei  guter 
bpilje  fd^ön  gelb. 


821.  SUI^tortc, 

Sebarf:  6 Sifd^njer  4 Sifc^roer  2Jtet)(,  2 Gt(d^roer  Satter, 

Vi  Sitrone,  6 Eier. 

2J?an  ne^me  fobiel  fein  gefto§enen  3^^^^^^/ 

(Sier  fdfjttter  finb,  hier  ©ifd^mer  2)?e^I,  jmei  (Sifd^mer 
53utter,  bie  ^ätfte  einer  abgeriebenen  (Sitrone. 
unb  S3utter  mirb  fd^aumig  gerütirt,  bann  fed^S  (Sier, 
eineg  nad^  bem  anbern,  baran  gerül^rt,  jnle^t  bag  9J?etjI 
gilt  barunter  gemengt.  (Sine  ^orm  mirb  mit  S3utter 
beftrid^en,  üuggebröfelt,*bie  SD?affe  rjineingefüQt  unb  brei 
SSiertelftunben  langfam  im  Oiol^r  gebaden.  ^ann  and^ 
ganj  bünn  auf  ein  mit  Sntter  beftrid^eneg  S3Iedfj  geftrid^en, 
mit  fein  blätterigen  37?anbelu  beftreut  unb  im  l^ei§en 
Ofen  gebaden  unb  bann  in  SSierede  gefd^nitten  merben. 
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8:^2.  0Qubtortc. 

Ctborf:  V4  m (140  ®r.)  ©utter,  W-  (140  ®t.)  3udet, 

'j^  i]3fb,  (140  ®r.)  SDlebIf  4 @ier,  */,  Sitrone. 

(Sin  2?iertelpfunb  (140  @r.)  S3utter  mirb  mit  ber 
obgertebenen  0d^ale  einer  l^alben  Sitrone  gerührt,  bann 
ein  iBiertelpfunb  (140  ®r.)  §iii3ii3<^fÜ9t  unb  bie§ 

eine  l^albe  ©tunbe  geriUjrt,  atsbann  gmei  Sibottern  unb 
gmei  gange  Sier,  gnle^t  ein  iBiertelpfunb  (140  ©r.) 
feines  SHel^I  gut  barnnter  gerührt.  (Sine  ftat^e  f^orm 
ober  9leif  tnirb  gut  mit  S3utter  auSgeftric^en,  auSge=' 
bröfelt,  bie  SD?affe  gleichmäßig  hiueingeftridhen,  oben  mit 
längtich  gefdhnittenen  Slianbetn  beftreut  unb  langfam  ge=> 
bocEen,  fo  lange  bis  bie  Sporte  oben  gang  ’i^axt  getoorben 
ift,  toaS  nadh  einer  ©tunbe  gemöhnlich  ber  fJaH  ijl. 

828,  ©i^molgtortc. 

©ebatf:  '/,  ^fb.  (140  ®c)  ©utter,  ‘/^  (pfb.  (140  ®r.)  ©cbmatj, 

10  gier,  V,  (|3fb.  (280  @r.)  Suder,  ^fb.  (140  ®t.) 
2)Janbe(n,  *A  (280  ®r.)  Stiehl. 

Sin  S3iertetpfunb  (140  ©r.)  S3utter  unb  ein  SSier* 
tcipfunb  (140  ©r.)  ©chmalg  merben  eine  \)atbt  ©tunbe 
gerührt,  bann  geljn  Sibottern,  eine  nat^  ber  anbem,  baran 
gerührt,  ein  hui&eS  ^funb  (250  ©r.)  feiner  3u(^er  noch 
eine  Siertelftunbe  mit  oerrührt,  gute^t  ein  ißiertelpfunb 
(140  ©r.)  fein  geriebene  27?anbeln,  etnmS  gefloßcner3imnit 
unb  ein  hoibeS  ^funb  (280  ©r.)  feines  Sijehl  unter  bc* 
ftönbigem  Stühren  barunter  gemengt.  3uie(jt  wirb  ber 
©dhnee  üon  gehn  Sitneiß  leidht  barunter  gehoben,  eine  Stör* 
tenform  mit  SButter  auSgeftric^h^n,  mit  feinem  3u^er  auS» 
geftreut,  ber  2;cig  gteidjmäßig  hineingeftrichen  unb  brei 
^iertelftunben  bei  mäßiger  ^i^e  gebaden.  SBenn  bie 
Sporte  fertig  ift,  mirb  fie  gut  mit  3uder  beftreut. 


Icrtcn,  ObfifiK^cn  unb  ccrfdjtebene  fletne  Sätfcrcien.  349 


8:^4.  -Jlartoffcltortc. 

JBebatf:  12  ®ifr,  14  fotft  (2-45  @r.;  3>‘Öer,  '/,  'iifb.  (140  ®t.) 

SJJanbeiH,  Vi  Sitrone,  7<  (420  ®v.)  (alte  gtrit* 

bene  Kartoffeln. 

©ibottern  unb  titerjel^n  Sotl^  (245  ®r.) 
3u(fer  tuerben  [d^aiimig  gerüljit,  bann  ein  üßiertelfifunb 
(140  @r.)  abgewogene  fein  gemiegte  3J?anbeIn,  ber  ©aft 
unb  bie  ©i^ale  einer  falben  (Sitrone,  fotnie  brei  ißiertel* 
pfunb  (420  @r.)  fein  geriebene  fatte  Kartoffeln  barunter 
gerührt  ©^nee  öon  gmotf  (Siniei§ 

feilet  barunter  gehoben.  2)ann  wirb  eine  Stortenfomi 
mit  S3ntter  auSgeftrid^en,  auSgebröfelt,  bie  9J?affe  tjinein* 
gefüllt  unb  brei  SSiertelftunben  im  OJol^r  bei  mä§iger 
f)i§e  gebaiJen. 

NB.  3“  Äartoffeltorten  eeribenbet  man  am  beflcn  mehlige, 
fd^on  einen  STag  öorber  gefotzte  Kartoffeln. 

825.  ^lortoffcltortc  oitf  onbere  9lrt. 

Cebatf;  7 Sotö  (122  ®r.)  6 ®i«r,  1 ßitione,  4 ?otl) 

(70  ®r.)  ÜJtanbeln,  12  Jotb  (210  @c.)  geriebene  Kar* 
toffeln. 

Sld^t  2otl§  (140  (Sr.)  t^ei^ben  mit  fed^d 

ßibottern  unb  ber  abgeriebenen  ©d^ale  einer  Sitrone 
ft^aumig  gerührt.  jDann  merben  tiier  Sotl^  (70  (Sr.)  ab- 
gewogene, fein  gemiegte  ülianbeln,  wtüölf  Sotl^  (210  (Sr.) 
falte  geriebene  Kartoffeln,  etmag  Sitronenfaft  baran  ge- 
geben. tnirb  ber  ©d^nee  öon  fed§8  (Simeis  leidet 

barunter  gel)oben.  Sine  ^orm  mirb  mit  S3utter  quö- 

geftrid^en,  auSgebröfelt,  bie  5lT?affe  eingefüllt  unb  bie 
Xortc  brei  33iertelftunben  bei  mäßiger  ^i|}e  gebaefen. 

826.  ÄQrfoffcIfttocl^iHif. 

Qebarf:  */.  (420  ®r.)  geriebene  Kartoffeln,  V,  ipfb.  (280  ®i.) 

3uder,  10  @ier,  '/i  Sitrone. 

®rei  IBiertelpfunb  (420  (Sr.)  alte  fein  geriebene 
Kartoffeln,  ein  ^albe«  ^fnnb  (280  ®r.)  fein  geflogener 
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3uder,  jer^n  gange  (gier,  foinie  bie  abgeriebene  ®^alc 
ton  einer  falben  Sitrone  merben  eine  ©tunbe  langjam 
mitfaminen  gerührt.  Sine  ^ugcl^upfform  tuirb  gut  mit 
©d^malg  auSgeftrid^en,  außgebröfett,  bie  2J?a[fe  eingefüttt 
unb  ber  Äugel^upf  bet  guter  ^i^e  brei  iBiertetftunben 
gebaren.  SHöbann  geftürgt  nnb  fogleic^  mit  feinem  3^^^^ 
beftreut. 

82?7.  ®cfuHte  ®§ofolttbcfovte. 

©tbarf:  '/,  ipfb.  (280  @r.)  S^tler,  eine  halbe  ©lange  ©aniHe, 

8 Soth  (140  ®r.)  SKanbeln,  8 2oth  (140  @t.)  3J?ehl, 

V,  $fb.  (280  ®r.)  Shototabe,  '/,  $fö.  (280  ®r.)  ©utter, 

6 ffiier,  eingefottene  g^rüdhte.  — ®u6:  4 2oth  (70  ®r.) 
Ehofolabe,  6 2oth  (105  @t.)  3w<tet. 

(gin  l^albeS  ipfunb  (280  (^r.)  (gljotolobe  mirb  in 
einem  Stieget  ober  ^afferol  mit  gmölf  Söffet  SBoffer  anf=> 
getöfl  unb  unter  beftänbigem  Stül^ren  gu  einem  biifen 
®rei  gefocfjt,  bann  gum  @rf alten  gefteltt,  mäl^renb  biefer 
3eit  §ic  unb  ba  umgerül^rt.  ©in  l^atbeS  ißfnnb  (280  ®r.) 
3u(fer  mirb  mit  einer  l^otben  (Stange ' tBaniüe  fein  ge*> 
fto§en,  bann  bur^gefiebt.  STd^t  Sotl^  (140  ®r.)  unab=» 
gegogene  fe§r  fein  gemiegte  SKanbetn  merben  mit  ad^t  Sotl^ 
(140  ®r.)  ülZel^t  untermifdtjt.  ©in  l^atbeS  ißfnnb  (280  ®r.) 
S3utter  mirb  fd^aumig  gerül^rt,  olSbann  nad^  nnb  nad^  fed^4 
©ibottern,  fomie  ber  27?anbeln  mit  bent  SJiel^t 

untermifd^t,  unb  bie  ©^ofolabe,  Sttlc«  gufammen  nod^  red^t 
gut  eine  S5iertetfitunbe  gerül^rt. 

fd^tagene  ©d^nee  öon  fed^S  ©imei§  teictjt  barunter  ge- 
hoben. 3^^^^  ^Tortenformen  (Steife)  merben 

mit  töutter  beftrid^en,  in  jebe  bie  (^ölfte  ber  SJfaffe  ge=> 
füHt  unb  bann  bei  einer  mäßigen,  aber  an§attenben  ^i^e 
brei  ißiertetflunben  gebacfen.  ©inb  fie  gut  au«gefü§tt, 
fo  mirb  bie  ©iuc  mit  eingefottenen  f^^rüdfjtcn  (Himbeeren, 
©rbbeereu)  gefüttt,  bic  Stnbere  baranf  gelegt  unb  mit 
fotgenbem  ©^o!otabeguß  nbergogen:  SSier  Sot§  (70  ®r.) 
©fjofotobe  merben  mit  oicr  Söffet  SBaffer  unb  fed^g  Sotf. 
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(105  ®r.)  feinem  in  einem  ^afferol  unter  Bejlän# 
bigem  9iül^ren  ju  einem  bicfen  S3rei  getod^t.  (®ic  SJtaffe 
mu§  fo  fein,  ba§,  menn  man  einen  2^ro^)fen  baüon 
auf  einen  Steiler  faßen  tä§t,  berfelbe  fogteit^  befielt.) 
9lac§bem  bie  Sorte  bamit  überzogen  ift,  mirb  bicfelbe 
auf  einem  iBIed^  einige  Sßtinuten  in’8  9?ol^r  gefieflt, 
bamit  ber  ®u§  trodnet.  3eboc£|  nur  bei  ganj  fd^mac^cr 
^i§e. 


828.  ®^ofoInbetorte  ouf  onbcre 

8tborf:  6 S?otI)  (105  ®c.)  Satter,  6 Sotö  (105  ®r.)  B^der,  7 Ster, 

4 Jott)  (70  ®r.)  SWanbeln , 4 8otb  (70  ®r.)  Sbotolabe 
3 Sotb  (52  ®r.)  SKebl. 

©ed^S  Sot§  (105  ®r.)  S3utter,  ebenfooiel 
fed^S  ©bottern,  oier  Sotl^  (70  ®r.)  fein  geriebene  Sl^o» 
folabe,  Hier  Sot^  (70  @r.)  abgewogene,  mit  einem  ® 
feingefto^ene  2J?anbeIn  werben  fd^aumig  gerül^rt.  Sonn 
werben  brei  Sot^  (52  ®r.)  feine«  3)7el^I  barunter  gerül^rt 
unb  öon  üier  ßiwei^  ber  fefle  ©d^nee  barunter  getjoben. 
@ine  fjorm  wirb  mit  33utter  auSgeftrid^en,  bie  SD7affe 
l^ineingcgeben  unb  bei  mäßiger  ^i^e  brei  S3iertelftunben 
gebaden,  bann  mit  weiter  (Sloce  (5Rr.  911)  ober  ^unfc^» 
gu§  (9tr.  910)  überjogen. 

829.  ®5o!olobetortc  ouf  brüte  ?lrt. 

©ebarf:  5 Jot6  (87  ®r.)  5D?anbtln , 12  Ster,  5 ?otö  (87  ®r.) 
Bader,  V,  ^fb.  (140  ®r.)  S^otolobe,  4 2otö  (70  @r.) 
iKe^I, 

f^ünf  2ot^  (87  ®r.)  abgewogene  2D?anbeIn  werben 
mit  bier  ©ibottern  fe!§r  fein  gefto§en,  bann  fünf  Soti^ 
(87  ®r.)  feiner  adfjt  ßibottern  wufommen 

fd^aumig  gerül^rt,  barauf  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.) 
fein  geriebene  ß^otolobe  unb  üier  2otl^  (70  ®r.)  2)7e^I 
borunter  gernl^rt,  ber  ©d^nee  üon  üier  6iwei§  leidet  bar»« 
unter  gel^oben.  Sann  wirb  eine  Sortenform  gut  mit 
iÖi;Uer  auögeftrid^en,  bie  SD?affe  eingefüflt  unb  brei  25ier* 
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tcljiunben  bei  mäßiger  |)i(je  gebaren.  bie  2:orte  falt, 
toirb  fie  mit  meißer  ®(ace  (9^r.  911)  überjogen. 

830.  ^lormclitcntortc, 

Cfbatf;  8 (gift,  '/,  Eitronf,  '/^  ^fb.  (140  ©r.)  Sude^i  4 fotb 
(70  @r.)  anaiibtln,  3 S!otb  (52  ®c.)  SKebL 

iBier  (Sibottern  unb  öier  ganje  @ier  iuetben  mit 
bei  abgeriebenen  ©d^ote  üon  einet  l^otbcn  Zitrone  in 
einem  ^ofen  ein  tnenig  abgefd^Iagen,  atSbann  fügt  man 
ein  SSiertetpfunb  (140  ®r.)  fein  gefloßenen 
unb  fd^tagt  e3  mit  einem  Srcmebefen,  bis  eS  bicf  ge- 
morben  ift.  ®ann  rül^rt  man  öier  Sotl^  (70  ®r.)  ah* 
gezogene,  gonj  fein  gemiegte  5D?anbeIn  unb  brei  9otl^ 
(52  @r.)  2)?el^t  baran,  beftreid^t  eine  runbe  f^ornt  (S^eif) 
mit  53utter,  füßt  bie  3J?affc  hinein  unb  bädt  fie  brei 
S3iertelftunbcn  bei  müßiger  ^iße. 

831.  ä^Unbdgu^torte. 

Cebarf:  V.  ?5fb.  (140  ®r.)  SKonbeln,  6 Siet,  ?fb.  (140  ®t.) 
3ucifr»  V,  Eittone,  Sutterteig,  eingefottene 

®in  S3iertel^)funb  (140  ®r.)  abgejogene  91?QnbcIn 
toerben  mit  einem  ganjen  (Si  fein'  geftoßen,  bann  mit 
fünf  ©ibottern  unb  einem  ißiertelpfunb  (140  ®r.)  3«^« 
unb  ber  abgeriebenen  0dßale  tion  einer  l^albcn  Sitrone 
fd^aumig  gerüßrt.  Sßeißc  oon  ben 

fünf  (Siem  gu  einem  fteifen  ©^nec  gefdßlagcn  unb  leidet 
barunter  gehoben.  2)cr  S3oben  einer  runben  Stortenform 
toirb  mit  einem  mefferrüefenbidfen  Sutterteig  belegt,  ^alb 
auSgebaden,  mit  @ingefottenem  (SoßanniS-  ober  Him- 
beeren) überflrid^en,  bie  2)?affe  baraufgefd^üttet  unb  brei 
S5iertelftunben  gebadfen.  2lm  beften  nimmt  man  einen 
SReif,  ba  fic^  bie  5torte  nid^t  prjen  läßt 
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832,  @icr|i^öicr  Störte  mit  förbigcm  0trettjtttfer. 

©ebatf:  6 ©ierfdiroer  Sutter,  6 @ter(cbwer  unb  6 ®ter- 

j(b»er  SKebl. 

©e(^8  @i[djn)er  S3uttcr  unb  cBcn[ot)ieI  rocrbcn 
fc^aumig  gerül^rt,  bann  fcd^S  ganje  (Sicr  baran  gerührt, 
jule^t  fed^S  (Sifd^ttjer  27?el§I  rec|t  gut  borunter  gemengt. 
2tug  bie[er  9)?afje  merben  brei  flad^e  2:^orten  gebaden. 
3ebe  bobon,  menn  fic  folt  ift,  mit  eingefottenem  Stprifofen* 
mar!  ober  ^ijjirbceren  beftrid^en,  auf  etnanber  gefegt,  oben 
barauf  eine  ^ofur  ?tr.  898  gemad^t,  mit  färbigem 
Streujuder  beftreut,  im  Ofen  bei  mäfiiger  ^i^e  anjiel^en 
taffen,  bis  fie  ^art  geworben  ift.  ®ie  Otafur  mu§ 
mei§  bleiben. 

833.  Orongentorte, 

Stbarf:  2 Drongen, '/,  *Pfb.  (280  @r.)  guder,  '/i  ^fb.  (280  8t.) 
SKonbeln,  10  ffiter,  10  £otb  (175  ®r.)  5Kebl. 

®in  l^atbeS  ^funb  (280  ®r.) 

©(^ale  öon  einer  Orange  abgerieben  unb  fein  gefto§en. 
Oann  wirb  ein  ^atbeS  ^funb  (280  ®r.)  fü§c  abgewogene 
3Jtanbetn  mit  bem  ©aft  öon  jmei  Orangen  ebenfaßS 
fein  geflogen,  mit  bem  3ud!er  unb  jcl^n  ©ibottem  fd^aumig 
gerül^rt,  hierauf  je^n  Sot§  (175  ®r.)  29?el^I  baruntcr 
gemengt,  jule^t  wirb  ber  ©d^nec  öon  jel^n  @imei§  leidet 
barunter  gei^oben.  @ine  Stortenform  wirb  mit  S3uttcr 
auSgeftrid^en,  bic  3Jtaffe  eingefüflt  unb  brei  ißiertetftun» 
ben  bei  mäßiger  ^i$e  ge"bacfen  unb  noc^  warm  mit 
3uc!er  beftreut. 

834.  ©ctoürjte  3JlanMtovU/^  ^ 

Sebarf:  '/i  Wb.  (280  ®r.)  3“det,  10  ®iet,  Citrone, 

9^el(cugemürj,  4 2ot^  (70  @r.),ffHtTonat,  4 2ot^  (70  ®t.) 
^otnerongftifc^Qlf,  ’i  !JJfb.  (S80  <5)t.)  3)?onbeln,  öuttrr, 

. ®tö|eln.  r V ' 

@in  l^atbes  ^funb  (280  ®r.)  fein  geflogener  3u<Jcr 
wirb  mit  Sibottem  eine  l^atbe  ©tunbe  gerührt 
SDann  fommt  bie  abgeriebene  ©dbate  einer  halben  Zitrone, 

S^c(6Du(4.  23 
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fein  geflogen  ober  getoiegt  unter  bie  SJZaffc  unb  toirb 
2l£(e8  noc^  red^t  gut  mitfammen  oerrül^rt. 

Ip  man  ben  feft  gefd^Iagenen  0c^nee  bon  @iroei§  leidet 
barunter.  (Sin  Sortenbled^  mirb  mit  S3utter  auegeftrid^cn, 
mit  Sröfeln  auSgeftreut,  bie  2??Qffe  eingepKt,  unb  im 
ni^t  ju  §ei§en  Qfen  brei  SSiertelftunbem.gebarfen. 

885. 

«♦batf:  V«  Ü40  ®t.)  «utter,  '/«  ^fb.  (140  ®c.)  3udet, 

4 ®ier,  3 8oU)  (52  ®r.)  iKonbeln,  ’/i  ?5fb.  (140  ®c.) 
SWe^I,  etwas  fianbiSjuder. 

(Sin  25iertelf)funb  (140  (Sr.)  iöutter  rü^rt  man 
mit  einem  SSiertelpfunb  (140  (Sr.)  fd^aumig. 

aiü^rt  bann  hier  ©ibottern,  eine  uad^  ber  anbem,  ferner 
brei  Sotl^  (52  ®r.)  abgejogene,  fein  gemiegte  2)?aubetn, 
bann  ein  SSiertelfifunb  (140  (Sr.)  gauj  feines  SO?e§I 
baran  unb,  nad^bem  SlöeS  nod|  einmal  gut  berrül^rt  ift, 
§ebt  man  jute|}t  ben  feftgefd^lagenen  ©c^nee  bon  hier 
©meiS  leidet  barunter.  @ine  Tortenform  mirb  mit  iöutter 
auSgeftrid^en,  mit  feinem  auSgefireut,  bie  2)?af[e 

l^ineingefüüt,  mit  SBoffer  beftrid^en,  bief  mit  feinem  Äan* 
biSjuder  unb  abgewogenen  fein  gemiegten  5ÜtanbeIn  befät 
unb  brei  SSiertelftunben  langfam  im  9^o^r  gebaefen. 

836.  Äroi^fud^en. 

83ebacf:  5 2otb  (87  ®r.)  Tltffl,  4 fot^  (70  @r.)  ®utter,  3 l’otb 
(52  ®t.)  3udcr,  Vi  Citrone,  1 ®i,  etwas  ÄanbiSjudet. 

2luf  ein  Stubclbrett  gibt  man  fünf  Cotl^  (87  ®r.) 
SJiel^I,  hier  Öotl^  (70  @r.)  33utter,  brei  Sotl^  (52  (Sr.) 
^te  fein  gemiegte  0d^ale  bon  einer  l^alben  ®i» 
' trone  unb  eine  (Sibotter,  berarbeitet  bieS  ju  einem  STeige, 
ftaubt  ein  menig  2)?el^I  auf  baS  iörett  unb  maüt  i§n 


(4  (Sr.)  gefto^encr  3immt,  hier  Sot§  (70-@r.)  Zitronat, 
hier  2ot§  (7^0-  ®r.)^  $omeranwenfcbaIe  fein  gefc^nitten, 
ein  l^albeS  ^fuub  (rgfe- (Sr.)  unabgefd^ötte  äJtanbeln 
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fleiufiugerbicf  au8.  SBiü  man  ben  Steig  bünner  l^aben, 
fo  brüdt  man  il^n  crft  an[  bem  mit  SButter  bcftrid^cnen 
S3Ie^  mit  ber  ^anb  noc^  bünn,  beftreic^t  i^n  mit 
SBaffer  be[öt  i^n  bid  mit  fein  geft‘o§enem  Äanbigjucfer 
unb  fein  gesiegten  9JtanbeIn  unb  bädt  il^n,  bi«  er  fd^ön 
gelb  ift- 

887«  ^rai^fut^en  auf  onbere  91rt. 

©ebarf:  '/«  (140  ®r.)  SKcbl,  'U  !Pfb.  (140  ®t.)  ©utter, 

V,  ^fb.  (140  ®t.)  1 ®itrone,  1 ®t,  einige 

'ißanbeln. 

S3on  einem  S5iertelpfunb  (140  @r.)  9Jtel^t,  einem 
35iertelpfunb  (140  ®r«)  SButter,  einem  SSiertetpfunb 
(140  ®r.)  (Sitrone  abgerieben  unb 

einem  @igelb,  mirb  auf  bem  SRubelbrett  ein  ^eig  bereitet, 
meld^en  man  meffenüdenbid  ansmolft,  auf  ein  mit  53uttet 
beftrid^ene«  S3Ied^  legt,  mit  Eigelb  befireid^t,  feine  SOtan* 
bein  unb  3n^c^  barauf  ftreut  unb  il§n  fd^ön  gelb  böcEt. 
5J)ann  mirb  er,  not|  marm,  in  ©tüdd^en  gef^nitten  ju 
Stifd^e  gegeben. 

838«  S3iSf)uit!ttgel^u|if« 

©tbatf:  12  Sotb  (210  ®c.)  B^der,  9 ®ier,  '/«  Sittone  8 9otb 
(140  ®r.)  feine«  9Jtc^I. 

3tnölf  Sotl^  (210  @r.)  f“*if  gonjc  (Siet 

unb  tiier  (Sibottern  merben  mit  ber  abgeriebenen  ©d^alc 
einer  falben  Sitrone  unb  ein  menig  ©aft  baöon,  in 
einem  ^afen  fo  lange  gefd^Iagen  ober  in  einer  ©d^üffel 
brei  SBiertelflunben  gerührt,  bi«  e«  ganj  bid  gemorben 
tfl,  bann  merben  ad^t  Sot^  (140  @r.)  ©tärlemcl^l  ober 
anbcrc«  feine«  SOtel^t  fd^neß  barunter  gernl^rt.  ©ne 
^ugell^upfform  mirb  gut  mit  SButter  auSgeflrid^en,  au«» 
gcbröfelt,  bic  SOtaffe  l^ineingefüfit  unb  brei  SBiertelftunben 
bei  mö§igcr  ^i^c  gebaden. 
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839,  Sißquitfugel^u^jf  attf  onbcre  9lrt 

Cebatf:  20  ?otb  (350  ®r.)  3uder,  12  (gier,  14  9otb  (245  @t.) 
©tärfemeBI,  V»  Sitrone. 

tücrbcn  ätoönjig  Sot§  (350  ®r.)  feiner 
mit  fed§8  gonjen  (Siern  unb  fed^S  ©bottern  nebft  ber 
abgertebenen  @(^^a^e  einer  i^alben  (Sitrone  eine  l^olbe 
©tunbc  gerührt  ober  in  einen  tiefen  ^ofen  auf  ber 
SBärme  fo  lange  mit  einem  ©c^neefc^Iäger  gefc^Iagen,  bis 
cfi  ganj  bid  unb  fc^aumig  ift.  ©ann  öierje^n  Sotl^ 
(245  ®r.)  ©tär!emel^I  fd^nelt  barunter  gerührt.  2)amit 
ber  Steig  fogIei(3^  eingefüllt  merben  fann,  mu§  bie  mit 
Söutter  au8geftri(^ene  unb  mit  feinem  3wder  auögeftreutc 
Äugell^upfform  ft^on  bereit  gehalten  inerben.  S)er  ^ugel» 
§upf  mu§  brei  SBiertelftunben  bei  mäßiger  ^i|e  im  9to§rc 
gebadcn  merben. 

840.  englift^cr  Ätn^en. 

Cebatf:  *4  (^0  ®t»)  ®utter,  *4  ?fö.  (420  ®r.) 

12  eiet,  1 ®Iq«  Srof,'  ?5omerQnjenf(^)aIe,  Sitronat, 
Sloftnen,  *4  (420  ®t.)  SUlebl. 

SDrci  SBiertetpfnnb  (420  ®r.)  SButter  merben  mit 
brei  SBiertelpfunb  (420  ®r.)  feinem  fd^aumig 

gerül^rt,  bonn  jmölf  ganjc  @ier,  eines  nod^  bem  onbem, 
baron  gefd^Iogen,  ein  ®IaS  SIraf,  etmaS  fein  gemiegtc 
^omeronjenfd^ale  unb  Zitronat,  ein  menig  9tofinen,  gu* 
Ie$t  brei  iBiertetpfunb  (420  ®r.)  SD^el^t  baron  gegeben 
unb  gut  mit  nerrül^rt.  @ine  ÄugeI§upfform  mirb  gut 
mit  Söutter  ouSgeftrid^en,  bie  SJtaffe  eingefüttt  unb  eine 
gute  0tunbe  fel^r  tangfam  gebacfen. 

841.  gJuff. 

Cebatf;  12  8otB  (210  ®t.)  3uder,  8 Cier,  12  2otb  (210  ®t.) 

aiJeBI,  2 jotB  (35  ®t.)  eitronat,  2 2otb  (35  ®r.)  SBein* 
beeten,  2 2otb  (35  ®t.)  ÜRortnen, 

3mölf  ?otl^  (210  ®r.)  tnirb  mit  8 St)otter 

fd^oumig  gcrü'^rt,  jmötf  2otl^  (210  ®r.)  feines  SD?cl^I, 
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jtrci  Sot§  (35  Or.)  fein  gefi^nitteneS  (Sitronat,  je  cben=» 
footel  Steinbeeren  nnb  3{ofinen  boju  gegeben,  hierauf 
tutrb  ba«  Steiße  öon  ben  ad^t  ©ern  jn  ©c^nec  gefi^Iagen 
unb  leidet  barnnter  gel^oben.  SHSbann  ftreid^t  man  eine 
längliche  ^orm  mit  93ntter  anö,  ftrent  fic  mit  S3röfctn 
aus,  füllt  bie  SD?affc  hinein  unb  bötft  fic  bei  müßiger 
^i§c  brei  SSiertelftunben. 

842.  gJunf(^6lotter. 

Cebatf:  '/,  *lSfb.  (140  @t.)  Sutter,  '/,  «ßfb.  (140  ®t.)  3udet, 

V,  Sitrone,  4 ®ier,  */.  ißfb.  (140  @r.)  SKtbl,  2 Cöffel 
Slrof,  eingefottene 

(Sin  S5iertetpfnnb  (140  ®r.)  S3ntter  mirb  mit  einem 
SBiertelfjfnnb  (140  (Sr.)  fein  geftoßenem 
fc^aumig  gerührt,  bie  abgeriebene  ©d^atc  oon  einer  ^atben 
Zitrone,  üier  ganje  (Sier,  eines  nac^  bem  anbern,  baran 
gerührt  ein  SSiertetpfnnb  (140  ®r.)  3Jtel^l 

beigefügt,  SWeS  gnt  öerrü^rt,  bie  SOtaffe  in  jmei  mit 
S3ntter  anSgeftricEiene  Stortenformen  (Oleife)  eine  l^albe 
©tnnbe  gebaren.  25ann  tüßt  man  fte  anStül^ten,  nimmt 
fie  öom  S3Ied^  l^erunter,  legt  fte  anf  eine  Stortenplatte, 
iefpriljt  fie  mit  einem  Söffet  guten  ^ral,  füttt  baS  eine 
S3tatt  mit  eingefottenen  ^^rüdjten  (am  beften  Himbeeren), 
legt  baS  jmeite  S3tatt  baranf,  befpri(jt  eS  aud^  mit  einem 
Söffet  Straf  unb  beftreut  eS  oben  birf  mit  3^^er. 

848.  Stflnnbclötttttcr. 

«eborf:  */.  m (140  @r.)  Smter,  ^fb.  (140  ®r.)  3udec, 

V,  ^fb.  (280  @r.)  SKanbeln,  9 ffitec.  — ^ütte:  3 Sotb 
(52  @r.)  3 ffiier,  1 Söffet  Straf. 

(Sin  S5iertetpfnnb  (140  (Sr.)  S3ntter,  ebcnfooiel 
feiner  3^^<^er,  ein  §atbeS  ^fnnb  (280  ®r.)  füßc,  abgc* 
gogene,  mit  einem  @i  fein  geftoßene  ÜJtanbetn  merben 
mit  adbt  Sibottem  fd^anmig  gerül^rt.  2)ann  f^tügt  man 
baS  Steiße  oon  ad^t  @iern  ju  feftem  0d^nee  unb  §ebt 
fS  teid^t  barnnter.  S3on  biefer  STtaffe  böeft  man  in 
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Stortenformen  brei  93Iötter  fc|ön  ^eUgelB.  ©inb  fie  falt» 
gibt  «tan  folgenbc  ^üHe  barauf:  SDrei  Sotl^  (52  ®r.) 
3uder  tt)irb  mit  brei  (Sibottcrn  fd^oumig  gerül^rt,  bann 
ein  Söffet  2lra!  baran  gegeben.  S)aö  erfte  S3Iatt  mirb 
alSbann  mit  ber  ^älftc  ber  ^üße  beftrid^en,  mit  bem 
jmeiten  S3Iott  bebedt,  bann  mieber  gefüllt  unb  mit  bem 
brittcn  S3Iatt  bebetft.  hierauf  fe^t  man  fie  auf  ein 
23Ied^  unb  Iä§t  fte  im  S^o’^r  ad^t  SD^inuten  anjiel^en. 
2)ann  fann  man  fie  mit  ®Iace  (5Rr.  911)  überjiel^en 
ober  nur  mit  befireuen. 

844.  ®rbkcrf«rf)cn. 

«ebotf:  20  Sotb  (350  @r.)  2ßebl,  12  Sotb  (210  @r.)  ©iitUr, 

1',',  2otb  (25  ®t.)  3uder,  1‘/,  Sotb  (25  @r.)  SWoiibeln, 

5 (gier,  */i  Sitrone.  — @u§:  6 (giioeiß,  6 2otb  (105  @r.) 
3udet,  V»  SKag  ('/,  Siterj  (grbbeeren. 

Stuf  ein  9^ubetbrett  gibt  man  ginanjig  Sotl^  (350  ®r.) 
feines  3?iel§I,  jmölf  Sotl^  (210  ®r.)  Sutter,  anbertl^alb 
Sotl^  (25  ®r.)  anbert^alb  Sotl^  (25  ®r.)  mit 

einem  (5i  gefto^ene  abgewogene  2)^anbeln,  oon  einer  §at= 
bcn  Sitronc  bie  abgeriebene  ©d^ate,  üier  l^artgefoc^te  @i» 
bottern.  33earbeitet  biefeS  ju  einem  feinen  Steig,  malft 
il^n  mefferrüdenbicf  aus,  beftreid^t  ein  längüc^eS  Änd^en» 
bled§  mit  iButter,  legt  ben  £eig  barauf,  biegt  einen 
fingerbreiten  9ianb  an  ben  ©eiten  l^erum  auf  unb  bädft  ii^n 
fctjön  gelb.  3ft  er  Mt,  fd^Iägt  man  oon  fed^S  SimeiS 
einen  ganj  fteifen  ©c^nee,  mengt  fed^S  ?otl^  (105  ®r.)  gejlo» 
§enen  3u^et^/  foinie  eine  l^atbe  2)^a§  ( '4  Siter)  gute,  reife 
©rbbeeren  barunter,  beftreid^t  ben  ^ud;en  bamit,  überfät  il^n 
oben  mit  3uder,  bödt  i§n  tongfam  bei  mäßiger  ^iije,  bis 
ber  ©d^nee  ganj  burd^gejogen  unb  fd^ön  gelb  gemorben  ifl. 

845.  mit  SiSquitgu^. 

»ebotf:  V,  iPfb.  (280  @r.)  SKe^l,  '/,  i|3fb.  (140  ®r.)  »utter, 

12  Sot^  (210  ®r.)  3ud«r,  3 ®iet,  3™*nt,  Slepfel. 

Sin  l^albeS  ^funb  (280  ®r.)  feines  2D?el^I,  ein 
SSiertetpfunb  (140  ®r.)  SButter,  ein  SSiertetpfnnb  (140  ®r.) 
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feinen  3'^^^  (Sibottern  unb  etnjaf 

3immt,  tierarbeitet  man  Sltleö  anfi  bem  SRubelbrett  gu 
einem  feinen  Steig,  meli^en  man  eine  l^albe  @tunbc 
ru^en  läßt,  hierauf  beftreid^t  man  eine  jiemlic^  runbe 
gorm  mit  SButter  ober  ©^malj,  matft  ben  Steig  meffer* 
Tüdenbid  au8,  belegt  ben  iSoben  bamit  unb  badt  il^n 
l^alb.  SBier  große  Stepfet  merben  abgefd^ält,  in  bünne 
©d^eiben  gefd^nitten  unb  mit  ein  paar  Söffet  gefloßenen 
3ucEer  in  einem  Stieget  l^atb  mei(^  gebünftet,  l^ierauf 
auf  eine  ^tatte  gegeben  jum  StuSfü^ten.  SDann  bie 
Stepfet  auf  ben  §atb  gebacfenen  Steig  gejtri^en  unb  mit  fot=» 
genber  SBigquitmaffe  übergoffen:  ein SSiertetpfunb  (140  ®r.) 
feiner  «lit  fünf  gait3cn  (Siern  unb  ber  abge- 

riebenen @(^ate  einer  ^atben  (litrone  in  einem  tiefen  ^afen 
gefd()tugcn,  big  eg  ganj  bict  nnb  [d^aumig  ijl,  jute^t  ein 
Siertetpfunb  (140  ®r.)  feineg  2J?e§t  barnnter  gerührt 
unb  eine  ^tbe  0tunbe  bei  mäßiger  ^i^e  gebaden. 

846.  ©ttPiu^cn  mit  'Hcpfel. 

SBeborf:  SButterteig,  Slepfel,  6 Eier,  '/,  Duart  ('/g  Jiter)  SRabm, 
giidtr,  3»nmt.  — ®uß:  % '^fb.  (HO  ®r.) 

5 ®ier,  */,  ^fb.  (140  ®r.)  feinet 

2)tan  betegt  ben  SBoben  einer  runben  ^orm  mit 
SButterteig  (9tr.  620)  ober  Söröfetteig  (91r.  616)  meffer* 
rüdenbid,  bod^  fo,  baß  ein  fingerbreiter  §tanb  außen  bteibt, 
beftreid^t  benfetben  mit  @igetb,  fd^neibet  gut  abgefd^ättc 
Stepfet  in  tauge,  l^atbfingerbide  (Schnitten  unb  tegt  fie 
gtei(^mäßig  nad^einanber  barauf.  0d^tägt  fed;g  @ier  mit 
einem  §atben  £luart  (‘/g  Siter)  gutem  fatten  31a§m, 
3uder,  big  eg  fe^r  füß  ift,  mit  etmag  3^^*”^  tüchtig 
ab  unb  gießt  eg  über  bie  Stepfet.  Se(jtere  müffen  jur 
^ätfte  ßc^tbar  fein;  bann  bädt  man  ben  ^ii^en  bei 
guter  ^i^e  brci  Sßiertetßunben.  0ottte  ber  ®uß  mä§renb 
beg  Söadeng  SBtafen  merfen,  fo  barf  man  nur  mit  einet 
@abet  l^ineinftec^en,  fo  fallen  fie  jufammen. 
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847.  IBtobfui^en  mit  ^itfi^en  ober  SSeic^feln. 

»ebarf:  12  8otb  (210  ®c.)  3udet,  10  ®ier,  '/,  'Pfb.  (280  ®c.) 
Scöjeln,  4 ?otö  (70  ®r.)  SRanbetn,  3innnt,  9?eltenge» 
roütj,  */«  ^5fb.  (420  ®r.)  Äitfü^en  unb  etroaa  ©t^tnalj. 

3möli  2otl§  (210  ®r.)  mit  je^n 

bottcrn  eine  l^atbe  ©tunbe  in  einem  ^o§en  ^ofen  mit 
einem  (Sd^neefd^täger  ober  (Sremebefen  gefd^tagen,  bann 
ein  §atbe3  ißfunb  (280  ®r.)  fein  geriebene  h)ci§e  Sröfeln, 
fomie  öicr  2ot^  (70  ®r.)  unabgejogene  fein  gemiegtc 
SOtanbcIn  nebft  einem  Kaffeelöffel  gefto^enen  3ii^nnt  unb 
S^eftengemiirj  barnnter  gerührt,  je^n  @imei§  ju  einem 
fteifen  ©d^nee  gefd^tagen  unb  teid^t  barnnter  gehoben. 
3ule^t  merben  brei  S3iertelpfunb  (420  @r.)  Kirfd^cn, 
öon  benen  bie  ©tielc  entfernt  fmb,  barunter  gerührt,  ©ne 
runbe  ^orm  ftreid^t  man  mit  ©d^malj  au8,  bröfelt  fie 
au«,  füllt  bie  9J?affc  l^inein  unb  bäcft  fie  brei  S3iertel- 
jtunben  bei  mäßiger  ^i^e.  — ^fla6)  ^Belieben  fann  man 
aud§  bie  Kirfd^en  ober  SBeidjfeln  au«!ernen,  bann  gibt 
man  bie  ^älfte  ber  Sdtaffe  in  bie  mit  ©d^malj  au3* 
geftridljeue  legt  eine  Oblate  barauf,  bann  bie 

Kirfd)eu  ober  SBeid^feln,  jule^t  bie  anbere  ^älfte  ber 
2«affe. 

848.  Srobfm^en  onf  onbere  ?lrt. 

Ceiorf:  V,  ^Pfb.  (280  ®r.)  3uder,  10  Siet,  */,  2)?a6  (*/,  üitet) 
©töfelit,  iileltengenjür^r,  4 2otp  (70  ®r.)  üJlon* 

beln,  2 Löffel  SBein,  Sitvone,  SBeicp|cln  ober  Ätt|cpen. 

©n  l)albe«  ipfunb  (280  Or)  fein  geflogener  3«^^’^ 
mirb  in  einem  tiefen  ^afen  mit  jeljn  ganjen  Siern  mit 
einem  Oral^tbefcn  fo  lange  gefd^lagen,  bi«  bie  SJtaffe 
ganj  bid  unb  fd^aumig  ift,  bann  merben  eine  l^albc  3}?a§, 
(Va  Siter)  feine  S3röfeln,  ein  2:i^eelöffel  geflogener  3“”ttit, 
cbeufooiel  gefto§ene«  S^elfengeraürj,  oier  ?ot§  (70  ®r.) 
unabgejogene,  fü§e  fel^r  fein  gemiegte  2D?anbeln  unb 
etma«  abgeriebene  ©tronenfd^ale  barnnter  gerül^rt.  Oie 
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S3rö[eln  fanu  man  mit  jmei  Söffe!  meinen  ober  rotl^en 
SBein  anfeud^ten.  merben  ein  ^funb  (560  ®r.) 

Äirfd^en  ober  SBeic^feln,  öon  benen  bie  ©tiele  entfernt 
fmb,  barunter  gerül^rt.  Äugel^upf^  ober  runbc 

^Tortenformen  merben  gut  mit  @d^ma!j  auSgeflrid^en, 
auSgebröfelt,  bie  SD^affe  eingefüflt  unb  brei  SSiertelftun* 
ben  im  OtoT^re  gebacfeu. 

849*  ^irfi^ens  ober  SBeti^felnfu^en  mit  ÜBi^quitgnff* 

©ebarf:  ©utterteig,  Ätrfc^en.  — 3“^  ©iSquitmoffe:  ‘4  *Pfb. 

(140  @r.)  5 @ier,  6 Jotl)  (105  @r.)  üllebl, 

'4  Sitrone. 

(Sine  STortenform  mirb  mit  T0utter  auggeftrid^en, 
ber  S3oben  mit  S3utterteig  mefferücfeubid  belegt,  oor^er 
ein  meuig  gebacEeu,  große  fdijmarje  ^irfd^en,  bie  man 
öon  ben  0tie!en  befreit  unb  auggefernt  l^at,  barauf  ge= 
geben,  oon  einer  gemö^n!idE)en  T^igquitmaffe  einen  jmei 
Ö^inger  !)o^en  ®uß  barauf  gegeben  unb  eine  tjalbe  ©tunbe 
langfam  gebaren.  5Die  Sßigquitmaffe  bereitet  man,  inbem 
man  ein  Siertelpfunb  (140  ®r.)  3u^er  unb  fünf  ganje 
®ier  fi^aumig  rü^rt,  bann  bie  abgeriebene  <Sd^a!e  oon 
einer  §a!ben  (Sitrone  unb  fed^g  Sot^  (105  ®r.)  feineg 
2We^!  barunter  rübrt. 

850.  Äivf(^cnfu(^cn  mit  SaniUcfdiiiec. 

©tkatf:  *4  qSfb.  (420  @r.)  SWetjl,  V,  'J3fb.  (280  @c.)  ©uttec, 

15  2otö  (260  ®r.)  3»^^^,  7,  Sitront,  3 ®ibottern, 

5 ©imeig,  Strfc^en,  ©anitte. 

3J?an  nimmt  brei  S3ierte!pfunb  (420  (^r.)  feineg 
2J?e^I,  ein  l^albeg  ^fnnb  (280  ®r.)  S3utter,  a^t  Sot^ 
(140  ®r.)  feinen  abgeriebenc  0d^a!e  öon 

einer  falben  (Sitrone,  brei  ©ibottern  foroic  jmei  Söffe! 
fanren  9?al^m  unb  mai^t  auf  bem  5!lube!brett  einen  2Teig. 
2l!gbann  beftreid^t  man  eine  rnnbe  ^orm  mit  S3ntter, 
malft  ben  STeig  gut  aug  unb  !egt  öon  bemfe!ben  einen 
faft  l^a!bfingerbicEen  S3oben  mit  einem  fingerl^oT^en  91anb 
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in  bic  ^orm.  S9eflreid^t  ben  S'ianb  mit  (Sigelb  unb  bäcft 
ben  Seig  bei  guter  ^i^e  fd^ön  gelb.  9^un  entfernt  man 
bic  ©tcinc  aus  ben  ^irfd^en  ober  Sßeid^feln,  gibt  fic  in 
einen  Spiegel  mit  ettnaS  auffod^en, 

bann  gießt  man  fie  auf  ein  ©ieb,  läßt  ben  ©aft  ah 
laufen  unb  legt  bie  ^rnc^te  rec^t  bid^t  auf  ben  gebacfenen 
Steig,  hierauf  fd^Iägt  man  non  fünf  ©meiß  einen  red^t 
fteifen  ©d^nee,  l^ebt  fünf  ü!otl&  (87  ®r.)  fein  gefiebten 
3ntfer,  Weidner  üorl^er  mit  SSaniüe  geftoßen  ift,  leidet 
barunter,  gibt  biefen  ®nß  oben  ouf  bie  ^irfd^en,  beftreut 
ben  ^ud^en  mit  feinem  3wdfer  unb  bärft  i§n  fd^ön  gelb 
bei  mäßiger  ^i^e. 

851.  ©anbfuf^en  mit  jUrf^en  ober  )i|Beii^feItt. 

etbatf;  V.  (140  (Sr.)  3uder,  V«  (140  ®r.)  ©utter, 

2 (Siet  unb  2 (Sibottern,  V«  i|3fb.  (140  ®r.)  3)?e^I,  Ätr(c^en. 

©n  ißiertclpfunb  (140  (^r.)  feingeftoßencr  3^®« 
unb  ein  SSicrtelpfunb  (140  ®r.)  Söutter  toirb  fd^anmig 
gerül^rt,  bann  jUjei  ganje  ©er  unb  jmei  ©ibottern  baran 
gegeben,  jute^t  toirb  ein  iBiertel^jfnnb  (140  ®r.)  feines 
SD^el^t  red^t  gut  barnntergerül^rt.  Sine  flad^e  runbe  ^orm 
mirb  mit  ©ntter  auSgeftrid^en,  bie  SOJaffe  mit  einem 
Söffe!  g!eid^mäßig  i^ineingeftrid^en,  ^irfc^en  ober  SBeid^feln 
barouf  gelegt  (ni^t  l^ineingebrüdt,  ba  fie  beim  SöacEen 
fd^on  l^inunterfmlen)  bei  mäßiger  ^i^e  fd^ön  gelb  (brei 
SSiertelftunben)  gebacfen. 

852.  Äirfc^enfitt^cn  mit  ®uß. 

©ebatf;  ißfb.  (420  @r.)  OJ?et)l,  '/,  ?Jfb.  (280  ®r.)  ©utter, 

'A  (140  ®r.)  8 Sibottern,  Sir(d;fn, '/,  Ouort, 

(Vs  i'iter)  3fiabm. 

SD?Qn  nimmt  bret  iBiertetpfnnb  (420  ®r.)  2)?cl^I, 
ein  §aIbeS  ^funb  (280  @r.)  SButter,  ein  iBiertelpfunb 
(140  @r.)  fein  geftoßenen  3ii<^^i^  ©bottern 

unb  mnd^t  booon  auf  bem  Sfiubelbrett  einen  Steig.  SBalft 
il§n  bünn  auS,  !cgt  il^n  auf  ein  mit  iButter  beftridbencS 
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SßUä),  biegt  außen  ßerum  einen  finger^ol^en  S^anb  auf, 
bamit  ber  ®aft  nid^t  ^erunterläuft,  beftreicßt  ifjn  mit 
Sigetb,  belegt  beu  2leig  bann  mit  ^irfd^en.  hierauf 
öerrütjrt  man  fünf  ©ibottern  mit  einem  Söffet  SKel^l 
red^t  gut,  gießt  ein  §aIbeS  Onart  (Vg  Siter)  falten  0la’^m 
baju,  fomie  genug  ift;  ifl  e§  aber* 

matS  red^t  gut  üerrnl^rt,  fo  gießt  man  e8  an  bie  Äirfc^en; 
ber  ^ui^en  mirb  fogteic^  bei  mäßiger  ^i^e  brei  S3iertet* 
ftunben  gebaifen.  — Statt  ber  ^irfd^en  fönnen  aud| 
Seid^fetn  genommen  merben. 

853.  üon  §efens  ober  93utterteig. 

©ebarf:  ^efeti’  ober  ©utterteig,  3tmmt. 

3ft  ein  Hefenteig  nad^  5tir.  613  ober  S3ntterteig 
nad^  9^r.  620  bereitet,  fo  fd^neibet  man  fe^r  reife  große 
3metfc^gen  in  ber  SJiitte  auf  unb  befreit  jie  öom  ^ern. 
@in  9^ubetbrett  mirb  bünn  mit  2Jiel^t  beftreut,  ber  Steig 
baranf  gegeben.  2)er  Hefenteig  §atbfingerbi(f,  ber  S3ui* 
terteig  nur  mefferrüdenbicf  auögematft.  Sin  runbeS  ober 
tangeg  Äu^enbted^  ober  eine  jroeifingerl^ol^e  tange  irbenc 
Bratpfanne  mit  Sd^matj  auggeftrid^en,  ber  Boben  mit 
bem  2ieig  betegt,  an  ben  Seiten  ein  baumenbreiter  9^anb 
aufgebogen,  berfetbe  mit  berftopftem  Si  beftric^en,  bie 
3tbetfd^gen  gleit^mäßig  barauf  gelegt,  mit  feinem  3^*^^^^^ 
metd^er  mit  etmag  geftoßenem  3ibnnt  bermift^t  ift,  barauf 
geftreut  unb  bei  guter  ^i§e  gebaden.  SRod^  marm  eben* 
faflg  noc^  ein  menig  mit  3«der  beftreut. 

854.  Stfi^tocr. 

Ctbarf;  4 Sifd^toet  ©utter,  4 ©ijc^toer  ^ucfcr,  4 (Eiet,  4 (Eifc^rott 
3>?el)I,  reife  3wetfc^gen. 

Butter,  fobiet  atg  hier  Sier  miegen,  unb  3^^^’^ 
in  bemfetben  (Semid^t,  mirb  eine  ^albe  Stunbe  jufammen 
gerührt,  bann  hier  ganje  Sier,  eiueg  nac^  bem  anbern 
barau  gerül^rt,  jute^t  hier  Sifi^mer  ältest  gut  baruntct 
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gcmifd^t.  (Sine  runbe  Storteuform  lüirb  alSbann  mit 
33utter  beftrid^en,  bie  2y?a[fe  gleid^mä§ig  ^ineingeftrid^en. 
jDann  merben  reife  3wetf4gen  fjalbirt,  bon  ben  ©teinen 
befreit,  ber  ^ud^en  oben  ganj  bamit  belegt  unb  brei 
S3iertelftnnben  bei  mäßiger  ^i^e  gebacEen. 

855*  Stijctfj^genftt^eu  bon  mürbem  %t\%, 

«eborf:  '/,  Tla^  ('/,  Siter)  % ^pfb.  (140  ®n.)  Sutter, 

2 @ter,  4 Sotb  (70  @r.)  gefloßener  3>nimt,  etroaa 

@alg,  ein  Söffel  faurer  SRa^m,  reife  3^61^3^«. 

2luf  ein  9?ubelbrett  gibt  man  eine  \jcXht  SJiaü 
(Yj  Siter)  feines  5D?e§I,  öerorbeitet  bie§  mit  einem  SSiertel* 
^ifunb  (140  (^r.)  iSntter  red^t  gut.  Sllsbnnn  gibt  man 
ein  ganzes  (Si,  einen  $?öffel  fauren  9?a§m,  ein  menig 
gefto§enen  etmaS  ©alj  unb  öier  Sot^  (70  ®r.) 

gefto^enen  baran  unb  üerarbeitet  bie§  2tIIeS  ju 

einem  feinen  2^eig.  9^un  ftaubt  man  etmaS  3J?e!§t  auf 
baS  S3rett,  mat!t  ben  Steig  l^albfingerbi(f  auS,  ftreic^t 

ein  runbeS  ^ud^enbled^  mit  ©d^malj  auS,  legt  ben  2^eig 
hinein,  biegt  einen  fingerlosen  S^anb  au^en  auf,  beftreid^t 
benf eiben  mit  ©gelb,  reife  merben  Salbirt, 

üon  ben  0teinen  befreit,  ber  ^ndSen  bid^t  bamit  belegt 
nnb  etmaS  feiner  3^^^*^/  gefto^enem  3^1^^^!  ^er# 

mifd^t,  barauf  geftreut.  ©rei  9}iertelftunben  mirb  ber 
Äu^en  bei  mäßiger  ^ifje  gebaren. 

856.  Sttifcrös  (fpr.  iöäfeS*) 

Qtbarf:  ÜKürber  5£eig,  8 Siweig,  10  Sotb  (178  @r.)  3“det, 
eingefottene  Johannisbeeren. 

©n  runbeS  Stortenblecb  wirb  mit  einem  bünnen 

SBoben  Oon  mürbem  Steig  (91r.  616)  belegt  unb 
gelb  gebacfen,  bann  lä^t  man  i^n  falt  Werben;  WäSrenb 
bem  fd^Iägt  man  oon  ac^t  ©wei§  einen  ganj  fteifen 

0dSnee,  I)ebt  jeSn  ?otS  (178  &v.)  ganj  feinen  3w^e>^ 
barunter,  ftreicSt  auf  ben  S3oben  beS  ^ud^enS  eingefottene 
3obanniSbeeren,  gibt  ben  0d^nee  barauf,  jucfert  iSn  nodS 
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gut  unb  bö(ft  it)U  eine  ^Biertelftunbe  im  S^ol^r,  fo  lange, 
big  ber  ©d^nec  angejogen  l^at. 

857.  SRanbelbogen. 

Oebarf:  6 8otb  (105  ®t.)  S“'**'^*  ® (105  ®r.)  SWanbeln, 

V,  fiUtone,  1 Söffet  ©tärfemebl,  Oblaten. 

©erfjS  (105  Or.)  feiner  mit 

öicr  Sotl^  (70  ®r.)  abgewogene,  fein  gesiegte  3?2an* 
beln,  etnm«  abgeriebener  ßitronenfc^ale  unb  brei,  ju 
©d^nee  gefd^Iagenen  (Sitt)ei§,  eine  S5iertetftnnbe  gerül^rt. 
®ann  werben  noc^  jwei  Sotl^  (35  @r.)  abgewogene,  ber 
Sänge  nad^  gefd^nittene  SOJanbetn  unb  ein  ^o^löffcl  ooö 
©tärfcme^I  baran  gerührt,  hierauf  belegt  man  ein 
S3Ied^  mit  Oblaten,  ftrei^t  ben  Seig  gut  mefferrücfenbidf 
auf,  bädt  i^n  l^alb,  fd^neibet  bann  wiüeifingerbreitc  unb 
l^anblange  ©treifen  unb  bädt  biefe  ganw  fertig,  ^ieranf 
biegt  man  fie  nod^  warm  über  ein  Sogenbled^  ober  über 
ein  runbeg,  bideS  ^otw.  ©oßten  fid^  bie  ©treifen  nid^t 
mel^r  gut  biegen  taffen,  fo  ftettt  man  fte  ein  wenig  in 
baö  81ol§r  wui^üd,  bamit  fte  wieber  warm  werben. 

858.  97lanbelbögen  auf  anbere  9lrt. 

©tborf:  V,  ipfb.  (280  ®c.)  aßanbfln,  4 ®iet,  */,  <Pfb.  (280  ®t.) 
3ucier,  V,  Eitronf. 

@in  ^^atbeS  ^funb  (280  ®r.)  abgewogene  9J?anbetn 
werben  mit  einem  ganwen  @i  fein  gefto§en;  bann  mit 
einem  l^atben  ^fnnb  (280  ®r.)  feinen  i^ub  brei 

ganwen  Siem  unb  ber  abgeriebenen  ©d^alc  öon  einer 
l^atben  Sitrone  fd^anmig  gerührt.  Sin  l^ei§  gemad^teS 
Sted^  wirb  bünn  mit  weitem  Sßad^S  beftrid^en,  i{t  e# 
falt,  werben  ^anbbreite,  mefferrüdenbiefe  ©treifen  anfge» 
ftrid^en,  fo  p)ax,  ba^  auf  bem  Steche  in  ber  3??itte  ein 
breifingerbreiter  leerer  91aum  bleibt,  unb  bann  bie  ©treifen 
^cltgelb  gebaden,  hierauf  werben  ^anbbreitc  oieredige 
©d^nitte  barauS  gefd^nitten  unb  fogteid^  Warm  fd^nett 
über  ein  runbe«  ^otw  gebogen. 
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859,  ©itronenbogen. 

©cbatf;  4 (Jifcbrott  3udet,  2 ffiier,  2 Sitoeil,  '/i  Sitront,  2 fiR« 
{(^toer  STiebl. 

ÜSicr  @i[d^tt)er  feiner  mit  jmei  ganjcn 

(Siem,  jmei  @imei§  unb  ber  fein  gewiegten  ©c^ate  einer 
^olben  ©trone  eine  ^atbe  ©tunbe  fein  gerül^rt,  atgbann 
gibt  m^iin  ben  ©oft  einer  falben  ditroiie  unb  jwei  (Si=> 
f(^U)e;r  SD?el^t  baron.  @in  l^ei§  gemod^teS  Sled^  beftrei^t 
man  mit  SBac^S,  ift  e§  crfaltet,  ftreii^t  man  bie  SD^affc 
gut  mefferrüdenbicf  barauf,  gibt  ©treujutfer  öom  Son» 
bitor  barauf,  ift  e8  gebatfen,  fo  f^neibet  man  fic  auf 
bem  iBIed^  in  ©treifen  unb  biegt  fie  warm  über  ein 
®ogenbte^  ober  über  ein  runbe«  bi(JeS  ^olj. 

860.  aSiSquitbogen. 

öebotf:  3 gif^roet  3udet,  3 giJdEiwet  SWe^l,  3 gier. 

SD^an  nimmt  brei  (Sifd^Wer  3ucEer,  fd^Iägt  ein  ganjc« 
^i  unb  jmei  ©bottern  baran,  rü^rt  tS  eine  l^atbe  ©tunbe, 
rül^rt  bann  brei  ©ifd^wer  2y?el^t  hinein,  jule^t  l^ebt  man 
ben  feften  ©^nce  öon  jWei  @imei§  leidet  baruuter.  @in 
Sled^  Iä§t  man  §ei§  werben,  beftreid^t  eS  mit  Sad^S, 
ift  eö  falt,  ftreidOt  man  ben  £eig  l^aubbreit,  mefferrü(fen=> 
bid  auf,  beftreut  il^n  oben  mit  fein  gewiegten  3J?anbeIn 
unb  bS(ft  il^n  bei  mäßiger  ^i^e  ^alb,  fd^neibet  il^n  bann 
in  jweifingerbreite  ©treifen  auf  bem  33(ed^,  bÖcEt  fte 
nod^  ganj  au8,  l^ebt  fie  mit  bem  2Heffer  oom  33Ied^ 
unb  biegt  fte  warm  über  ein  bi(Je3  runbeS  ^olj.  ©oüten 
fte  ju  fc^nefl  falt  werben,  fteßt  man  fte  wieber  iu’S  9to§r, 
benn  nur  im  warmen  3iififJKbe  loffen  fte  ftd^  biegen. 

861.  (9loKfu(!^nt)  mit  bem  @ifen. 

©cbarf:  6 Sotb  (105  @r.)  IDlebl,  3 gplöffel  3uder,  3inimt,  nu&» 
gro§  SButter,  {Robm,  SBein,  1 gi.  — Sonniaefd^nee: 
@^(agrabtn,  3^'der,  ©aniOt. 

©ed^S  Sotl§  (105  ®r.)  2J?e|t,  brei  @§IöffeI  feinen 
3u<lcrf  nu§qro§  3erlaffene  53utter,  gibt  man  in  eine 
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©d^üffel  rü^rt  ein  ©,  ctma«  falten  9?a§ni  unb  fo  öiel 
weiten  SCßein  baran,  bi«  e«  bicf  tüie  ein  £)meletteig  ift. 
®ann  mad^t  man  ba«  (St[en  l^ei§,  beftreid^t  e«  mit  einer 
@pecf[d^marte,  gibt  jmei  fleine  (S^löffel  S^eig  l^inein, 
brücft  ba«  @i[en,  jebod^  nid^t  gteid^  feft  jufammen,  ba 
fonft  ber  S^eig  l^erau«laufen  mürbe,  crft  menn  er  ein 
menig  angejogen  l^at,  fd^lie§t  man  ba«  (Sifen  ganj  feft 
unb  bäcft  bie  ^o§I§if)pen  auf  beibcn  ©eiten  l^ellgelb; 
nimmt  fie  al«bann  l^erau«  unb  biegt  fic  nod)  marrn  über 
ein  bünne«  runbe«  ^ols,  ober  bre^t  nod^  marm  Heine 
runbe  2)üten  barau«.  50?an  fann  fie  aud^  mit  SSanittcs 
fd^nec  füllen.  — iBanillefd^nee  bereitet  man,  inbem  man 
guten  ©d^lagra^m  in  einer  ©d^üffel  ober  ^effel  fo  longe 
fd^lägt,  bi«  barau«  ein  fefter,  fteifer  ©d^nee  entftel)t, 
meld^en  man  bann  mit  etma«  S3anille 

jufammen  fein  gefto^en  unb  burd^gefiebt  mirb,  ocrmifd^t. 

862.  o^tte  @ifen. 

©ebotf:  2 (gijcBwec  2 Eier,  Vi  Eitrone,  2 Et- 

fcBtoet  aJtcBl. 

3roei  Sifd^mer  3udfer  mirb  mit  gmei  ganzen  (Sicm 
re^t  fd^anmig  gerührt,  etma«  abgeriebene 

©d^ale  üon  einer  l^alben  (Sitrone  nnb  gmei  @ifd§mcr 
2J?el^l  gut  bornnter  gerührt:  (Sin  33lec^  ol^ne  Ütanb  lä§t 
man  ^ei§  merben,  beftreid^t  e«  bünn  mit  SOSad^«;  ift  c« 
folt,  ftreid^t  man  ben  Steig  §anbbreit  unb  mefferrücEen* 
bicf  barauf  unb  bädt  i^n  bei  mittlerer  ^i§e;  bann 
fd^neibet  man  ^anbgro§e,  oieredige  ©tüde  barau«  unb 
biegt  fie  marm  über  ein  runbe«  f)ol5. 

863. 

©eborf:  3 EiftBroec  3utlet,  */i  ©lange  ©antde,  3 Eier,  3 Ei* 
ftBroer  SWebl. 

SDrei  (Sifd^mer  3^*^^^^  ein  menig  Sanille  ge» 
flogen  unb  bann  gefiebt,  mirb  mit  brei  @iem  fd^aumig 
gerül^rt,  bann  brei  (Sifc^mer  3Jfe§l  gut  bamit  bermengt 
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hierauf  tnirb  ein  S3Ied^  |ci§  gemacht  unb  mit 
bcftrid^en;  ift  eS  folt,  mirb  eS  l^anbbreit  mit  S^eig  ganj 
bünn  beftrici^en*  ber  Si:eig  |eßgetb  gebaren,  merben 
öierecEige  @tüdCc  barouS  geft^nitten,  mit  einem  2)?effet 
Dom  S3Ied§  obgelöft  unb  [ogleiij^  über  ein  runbeö 
gebogen.  — ^enn  oöe  gebaren  finb,  merben  fie  mit 
^aniße[c^nee  (S^ir.  861)  gefüllt. 

864.  §obcIf|)ttnc. 

6tbatf:  2 2 ®ter,  */,  Eitrone,  2 ®i|tb»er  2)lebl. 

3tüei  ©fd^mer  ü^irb  mit  grnei  ganjen  ®iem 

eine  SJiertelftunbe  gerührt,  etmaS  geriebene  Zitronen» 
fd^ole  boju  gegeben,  bann  jtnei  ©fd^raer  3J?el§I  l^inein» 
gerül^rt.  @in  Slec^  mirb  l^ei§  gemod^t,  bann  mit  SBad^S 
beflrid^en;  ift  eS  falt,  ber  2^eig  mefferrüdenbicf  aufge* 
ftrid^en,  fd^ön  gelb  gebadfen,  fogleid^  in  fingerbreite 
©treifen  gefd^nitten  unb  fd^neß  über  ein  bünneS  runbe« 
^olj  ober  einen  reinli^en  ^od^löffelftiel  gemidelt. 

865.  @:^o!oIabebigqttit. 

»eb«rf:  12  ©ter,  ‘/i  ^fb.  (280  @r.)  3«der,  6 8otb  (105  ®t.) 
SSanillec^ofolQbe,  12  2otb  (210  @r.)  feine«  Sliebl. 

3tDöIf  ©ibottern,  ein  §albe8  ^funb  (280  ®r.) 
feiner  ^oti§  (105  ®r.)  fein  geriebene  iBa» 

niöedljofolabe  mirb  eine  l^albe  ©tunbe  gerührt,  fobann 
jmölf  8ot|  (210  ®r.)  feine«  SlJel^l  nod^  unb  nad^  bar- 
unter getl^an  unb  jule^t  ba«  3Bei§e  Don  ben  jmölf  @iem 
ju  feftem  ©d^nee  gefd^lagen  unb  leidl;t  borunter  gel^oben. 
2)ie§  füHt  man  in  jmei  mit  S3utter  beftrid^ene  länglid^e 
S3Ied^formen  unb  bädft  e«  bei  mäßiger  ^i§e. 

866.  äöicttcr  iBiöquit. 

6eberf:  1 fPfb.  (560  @r.)  S“der,  16  ®ier,  1 Citrone,  20  üotti 
(350  @t.)  feint«  SDZe^I. 

2D?an  rül^rt  in  einer  ©d^üffcl  ein  ^funb  (560  @r.) 
feinen  «tü  fe^3C§n  (Sibottem  unb  ber  abgcricbcnen 
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©d^olc  einer  Sitrone  brei  SSiertelftunben  lang,  gibt  ben  ©oft 
einer  Sitrone  bo^u  unb  rüljrt  eS  nod^  eine  iBiertetftunbe. 
^ierouf  rü!§rt  man  3iüan3ig  (350  @r.)  feines  2)?e^I  bo=» 
ju  unb  §ebt  ben  ©djnee  öon  oierje^n  (5imei§  leidet  barunter. 
3tnei  S^orteuformen  merben  fobaun  mit  Siitter  beftrid^en, 
auSgebröfelt,  bie  STtaffe  l^ineingefütft,  bod^  barf  bie  fjorm 
nur  j^atbtioH  feiu  uub  mu§  fel)r  tangfam  gebaden  merben. 
SBenu  bie  Störte  ^meifingerl^od^  über  bie  ^orm  fteigt  unb 
oben  etmaS  auffpringt,  ift  fte  nad^  SBunfd^. 

867.  ^ifdjmerfj^uitten. 

Ce  barf:  4 ©ü^tter  2 ©ift^met  SKebl,  1 ©ifcbroer  ©utter 

V,  ©itrone,  4 ©ter,  ilBeinbeeren,  ©itronat 

3Jtan  nimmt  oier  (Sifc^mer  fein  geflogenen 
jluei  (Sif^tner  SD'Jel^t,  ein  ©fd^mer  SSutter.  SDie  Söutter  läßt 
man  in  einer  ©d^üffel  jerfd^Ieid^en,  reibt  bie  ©d^ale 
einer  l^alben  ßitrone  l^inein,  fd^Iägt  ein  (5t  baju  unb 
rül^rt  eS  gut  ab.  S)ann  gibt  mon  ben 
unb  rü^rt  eS,  bis  eS  bid  unb  fd^aumig  ift,  fd^Iägt  bie 
anbem  brei  @ier,  eines  nad§  bem  onbern  baran,  rül^rt  eS 
gut  ab,  juleljt  oerrül^rt  mon  aud^  baS  3)?e§I  gut  mit  bem 
übrigen,  unb  gibt  brei  $?otl^  (52  ®r.)  fteine  Steinbeeren  unb 
jmet  Sotl^  (35  ®r.)  fein  gefd^nitteneS  (Sitronat  ba^u.  — 
SDen  Steig  gibt  man  in  eine  lange  mit  SButter  auSgeftrid^ene 
unb  auSgebröfelte  ^orm  unb  bädt  il^n  bet  mäßiger  ^i§e. 
SRad^bem  er  auSgefüfift,  fann  man  i^n  mit  ^unf(|» 
(9^r.  910)  ober  (5§ofotobeguß  (9^r.  912)  überjiel^en;  folt 
gemorben,  mirb  er  bann  in  bünne  ©d^nitten  aufgefd^nitteu. 

868.  ©^jicßs  ober  Soumturßcn. 

©ebotf:  2 q3fb.  (1  Kilo  120  ®t.)  ©utter,  30  ©ier,  1‘/,  ?fb. 

(840  ®t.)  Suder,  2 ^fb.  (1  Äilo  120  @r.)  ÜUe^I,  3 ©t- 
tronen,  1 8ot()  (17  @r.)  geftoßener  Vi  Sotb 

(9  ®r.)  DleKengetolirj,  4 8otb  (70  ®r.)  ©itronat, 

1 Ouart  {'|^  8iter)  faurer  9tabm. 

^ttJei  ^funb  (1  Äilo  120  ®r.)  fel^r  frift^e  Söuttcr 
mirb  ju  ©daum  gerührt,  uad^  unb  nod^  breißig  @ibot» 

Äod)6u(^.  24 
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tern  unb  anbertl^alb  ^funb  (840  ®r.)  feiner 
foiüie  jtnei  ^funb  (1  ^ifo  120  @r.)  feines  3J?cl^I  bar* 
unter  gemifdjt  unb  beinal^e  eine  0tunbe  gerül^rt.  SDann 
tuirb  bie  obgeriebene  0d^ale  oon  brei  Sitronen,  ein  8ot^ 
(17  @r.)  3^ntmt  ein  l^atbeS  Soti^  (9  ®r.)  Sleffen,  toier 
Sot§  (70  ®r.)  ganj  fein  gefi^nitteneS  Sitronot,  jule^t 
baS  ju  ftcifcm  0d^nee  gefd^Iagcne  @iU)ei§  öon  ben  brei§ig 
(Siern  barunter  gel^oben. 

jDer  Äud^en  U)irb  auf  folgenbe  2trt  gebaden: 

2D?on  nimmt  baju  ein  brei  SSicrtel  @ßen  lange«, 
in  f^otUT  eine«  Sugefpi^ten  Äegel«  ge» 

brel^tc«  bm^enc«  0tü(f  ^olj,  melc(ie«  unten  ^nf  ein 
l^alb  3oö  breit  unb  oben  brei  ein  biertel  3oß  int  SDurc^» 
meffer  l§at,  fo  ba§  fid^  ber  ^cgel  jmei  ein  S3iertet  3oß 
öerjüngt  ober  öon  unten  bi«  oben  abnimmt.  SDurd^  bie 
29titte  gcl§t  ber  Sänge  na(^  ein  Sod^,  burd^  meld^e«  man 
einen  gemö^nlid^cn  ^ratfpie§  ftedt,  ben  man  unten  unb 
oben  mit  l^ölsernen  Äeild^cn  feft  oerfeilt,  bod§  mu§  biefe« 
mit  großer  ©enauigfeit  gefd^e^en,  bamit  ber  Äeget  nid^t 
fd^manfen  fann,  meit  fonft  ber  ^ud^en  ni^t  egal  baden 
mürbe.  Um  biefen  S3aum  ober  Äegel  f^lägt  man  jmei 
Sogen  mei§e«  Rapier,  fo  glatt  mie  möglid^  unb  midetn 
Sinbfaben  ganj  feft  unb  bii^t  l^erum,  einen  f^^ibcn  an 
ben  onbem.  2ln  beiben  (Snben  be«  Äegel«  müffen  0tifte 
eingefd(|Iagen  merben,  um  bie  @nben  bc«  f^^ben«  feft 
eiujufd^Ieifen;  bann  legt  man  ben  0pie§  auf  bie  Söde 
gum  ^euer,  meld^e«  oon  l^artem,  bürren,  flcin  gemad^ten 
^olg  fein  mu§,  bamit  man  c«  nac^  Selieben  jtarf  unb 
fd^mad^  mad^en  fann.  2)en  Sinbfaben  tÖ§t  man  §eif' 
merben  unb  begie§t  i§n  guerjt  mit  ftarer  Sutter;  bann 
nimmt  man  etma«  oon  ber  SOtaffe  unb  trägt  ben  erften 
@u§  fo  egol  mie  mögtid^  ungefähr  einen  fleincn  fjinger 
bid  auf.  ^iebei  mu§  etma«  gefd^minb  gcbre§t  morben, 
metd^e«  man  aud^  bei  ben  übrigen  Slufgüffen  gu  beobo(^ten 
l^ot  Unter  ben  ^egel  mirb  eine  Sratpfanne  gefegt, 
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ßtgclb,  jtüet  @§IöffeI  guter  fourer  S^aljm  unb  ctloaö  ob- 
geriebene  ßitronenj^ale  U)irb  auf  bem  S'tubelbrett  ju  einem 
feinen  STeig  üerorbeitet.  SllSboun  beftoubt  man  bo8  ?tubeU 
brett  leicht  mit  3Jte^I,  maßt  ben  S^eig  meffenüdenbid  ou8, 
beftreid^t  i^n  mit  jerlaffener  ©utter  unb  beftreut  il^n  gut 
mit  fein  geftofenem  mel(ber  mit  gefto§enem  3immt 

öermifd^t  ift.  Stäbelt  bann  bieredige  @tüd(^en  barou8. 
@in  ®Ied^  mirb  §ierouf  mit  SSutter  beftrid^en,  bie  <Stüd» 
d^en  borauf  gelegt  unb  bei  mäßiger  ^i^e  l^cßgelb  gebadeu. 

892.  0tri^eln  gum  S^ee. 

»ebatf:  '/,  ?5fb.  (280  @t.)  3uder,  3 (Eiet,  ‘A  ?otb  (9  (Bt.) 
gePoienet  3‘ntnt,  '/i  (Pfb.  (280  @r.)  SRebl- 

SOtan  rül^rt  ein  l^albeS  ^funb  (280  ®r.)  fein  ge- 
flogenen 3^^^^  Eigelb  unb  einem  ganjen  @i 

eine  l^otbe  ©tunbe,  gibt  bonn  ein  l^albe«  2ot^  (9  ®r.) 
geflogenen  3^*^^*  l^atbe«  ^fuhb  (280  ®r.) 

^el^I  boruuter,  beftoubt  ein  Slubelbrett  bünn  mit  2)tc§I, 
gibt  ben  S^eig  borauf,  formt  tauge  ©tröngd^en  borau« 
unb  brüdt  fte  in  ber  SOtitte  ber  Säuge  nad^  mit  bem 
SDteffer  etma«  ein.  (Sin  S3ted^  mirb  l^ei§  gemad^t,  mit 
SBati«  beflrid^en,  bie  ©trängd^en  barouf  gelegt,  mit  du 
getb  beftrid^en  unb  bei  mäßiger  ^i^e  geboden. 

893.  S^cctingelii. 

I9ebarf:  8 8otl)  (140  @t.)  ©utter,  4 (Eier,  4 ?otb  (70  ®t.)  3udet, 

10  gotlj  (175  @t.)  3«ebl. 

SDton  rü^rt  ad^t  Sotl^  (140  ®r.)  SSutter  red^t 
fd^oumig,  rül^rt  oier  ©ibottem,  ^art  gefotten  unb  fein 
jerbrüdt,  ferner  oier  Sot^  (70  (Sr.)  feinen  3^^^^^^  w^b 
jel^n  Sot^  (175  (Sr.)  SDtel^t  barunter.  3)ie§  mirb  auf 
bem  Slubetbrett  gut  abgearbeitet,  mefferrüdenbid  au«ge- 
maßt,  fteine  Stinge  mit  einem  5tu«fted^er  barauS  geflo* 
d^en,  biefetben  auf  ein  leidet  mit  S3utter  beflrid^ene« 
©ted^  gelegt,  bie  Stingetd^en  merben  mit  (Sigetb  befhi» 
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d^en,  mit  grobem  3utfer  be[ät  unb  gonj  ^eU,  bei  mäßiget 
^iije  gebacfen. 

894.  OWoqllJttn. 

©tborf:  5 ©er,  1 $fb.  (560  (St.)  3udet,  1 <]3fb.  (560  ®r.)  2Jiebl, 

1 8öffel  Slrof,  1 5Kegerfpifte  pulDerifirte  ^otai(pe. 

^ünf  gonje  (Sier  merben  mit  einem  ^funb  (560  ®r.) 
3ucEer  eine  ©tunbe  gerül^rt,  bann  ein  ^funb  (560  ®r.) 
fein  gefiebteS  getrocfneteS  SDte^t  nebft  einem  Söffet  Straf 
bamnter  gemengt,  auf  bem  ^ubetbrett  ju  einem  fejten 
Steig  »erarbeitet,  big  berfelbe  ganj  fein  ifl.  Sltsbann 
ftanbt  man  ctmaS  3)tel§t  anf  baS  5tiubetbrett,  legt  ben 
Steig  barauf,  tö§t  il^n  jmei  ©tunben  mit  einem  gc=» 
märmten  Studie  3ugebedt  rul^en,  ftaubt  bann  abermat« 
etmag  SJtel^t  auf  baS  SBrett,  matft  i^n  mefferrüdenbid 
aug,  ft^neibet  ©tüifd^en  barang,  brü(ft  fte  mit  2ttar3i;)an=> 
formen  aug,  meti^e  man  mit  3Ke^t,  metc^^eg  mit  feinem 
3nder  öermifd^t  ift,  augftanbt,  [teilt  fie  über  5ttad^t  an 
einen  füllten  Ort.  SDen  anbern  SItorgen  mad^t  man 
ein  SBIed^  l^eiß,  beftreid^t  eg  bünn  mit  SBnd^g,  ifl  cg 
fatt,  legt  man  bic  ©tücfd^en  barauf  unb  bädt  fte  bei 
fel^r  mäßiger  ^i^e.  SDer  SKarjipan  muß  meiß  bleiben, 
er  barf  beß^atb  nur  fo  lange  im  Ofen  bleiben,  big  er 
aufgeftiegen  nnb  ^art  gemorben  ifl.  SJtan  fann  unter 
bic  fDla^e  mäl^renb  bem  9tüi§ren  auc^  eine  2Jtefferfpi§c 
ifJotafd^e  mengen,  bann  fteigt  eg  beffer. 

895.  Ißfcffernfiffe. 

Stbarf:  1 iPfb.  (560  ®v.)  3udet,  5 ffiiet,  '/,  Sitront,  1 ?fb. 

(560  ®r.)  3Kcl)I,  1 (17  ®r.)  geflogene  Satbomome, 

gejlogenet  97eltengeroütj,  1 SKeffetlpifte  puloeri* 

jlrte  fßotaf^e,  2 8ot^  (35  ®t.)  Citronot. 

ein  ^funb  (560  ®r.)  fein  gejloßencr  3wcfer  roirb 
mit  fünf  eiern  eine  ©tunbe  gerührt.  Sllgbann  wirb 
bic  abgcricbenc  ©d^ale  einer  eitronc,  ein  Sotl^  (17  (3t.) 
gefloßene  earbamomc,  eine  2D?efferfpibc  ifJotafc^e,  ein 
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tbcuig  gefto^ener  ^immt  unb  Slelfengeluürj,  jitjei 
(35  ®r.)  fein  gefdjuitteueß  ßitronnt  barunter  gerührt, 
ein  ^funb  (560  ®r.)  SD?e^I  auf  bem  9^ubelbrett 
bnrunter  gefnetet.  liefen  S^eig  tuaüt  man  meffenüden* 
bid  qu8,  ftid^t  mit  einem  3tu§fted^er  ^feffernüffe  in  ber 
Orö^e  eine«  10  ^f3f.  = ©tiideg  bnrau8,  Iä§t  fie  über  9^ad^t 
an  einem  fül^Ien  Orte  ftetjen,  legt  fte  auf  ein  mit  2öac^8 
beftridjeneS  mieber  crfalteteS  iBted),  unb  bädt  fte  am 
anbern  2)?orgen  bei  mäßiger  ^i^e.  @ie  müffen  mei§ 
bleiben  unb  merben  nod)  manu  mit  einem  SD?effcr  tiom 
S3Ied^  abgetöft. 

896.  »ttffcvitt. 

©ebarf:  4 (Sier,  1 $fb.  (560  @c.)  V,  Sott)  (9  (St.) 

tur.bet  Heiner  Sluiä,  1 ißfb.  (560  ®t.)  SJtebt. 

S5ier  ganje  (Sier  merben  mit  einem  ^funb  (560  ®r.) 
fein  gefto^enem  3uder  eine  ©tunbe  gerührt,  bann  ein 
l^atbeS  ?ot^  (9  @r.)  runber  deiner  2Ini8,  fomie  ein  ^funb 
(560  @r.)  feines  trodeneS  barunter  gemift^t, 

auf  bem  9tubelbrett  mit  no(j^  etmaS  2D?e§t  ju  einem 
feinen  Steig  üerarbeitet,  meld^en  man  jugebedft  eine  l^albe 
©tunbe  rul;en  IÖ§t.  Sllsbann  mirb  berfetbe  gut  meffcr# 
rüdeubid  auSgemaItt,  mit  einem  SluSftec^er  fleinc  runbc 
SBufferln  auSgeftod^eu  unb  über  9tad)t  an  einen  füllen 
Ort  gefteüt.  3)en  anbern  2^ag  madjt  man  ein  S3Ied^ 
l^ei^,  beftreii^^t  eS  bünn  mit  SBncbS,  ift  eS  talt,  legt  man 
bie  iBufferln  borauf  unb  bädt  fie  bei  fe^r  mäßiger  ^itje. 
Oiefelben  müffen  meiß  bleiben  unb  fogteic^,  noc^  mann, 
mit  bem  SDceffer  tiom  SÖIei^e  abgetöft  merben. 
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* 897.  ScOfut^cn. 

Cibütf:  2 ^Pfb.  (1  tilo  120  @r.)  ^onig,  2 'jifö.  (1  Silo  120  @r.) 

SD?ebl,  ’A  ?Jfb.  (420  @r.)  Bucfer,  1 Jotb  (17  @r.)  ge- 
fiogenet  Simmt,  1 ?otb  (17  @r.)  gefio§«ne8  9?elfengf 
roütij,  Vi  fotb  '8  @r.)  grilogcne  3Jiiu^ratbIütbe,  4 Cotb 
(70  @t.)  Citronat,  (2  @r.)  Sarbamomf,  2 Sitronm, 

V,  ^fb.  (280  ®r.)  2)?aubelit,  äSadoblaten. 

2J?an  lä§t  jmet  ^fuub  (1  Äilo  120  ®r.)  ^ontg 
in  einer  meifingenen  Pfanne  ijci§  merben,  rül^rt  jmei  $funb 
(1  ^Uo  120  ®r.)  SOZei)!,  brei  SSiertefpfunb  (420  ®r.) 
3urfer,  ein  Sotf)  (17  ®r.)  geflogenen 
(17  ®r.)  ge[to§ene«  S^elfengemürj , ein  l^albe«  ü?ot^ 
(8  ®r.)  geflogene  21?u§fatblütl^e,  üier  Sotl^  (70  ®r.) 
fein  gemiegteS  (Sitronat,  öon  jmei  (Zitronen  bie  obge» 
riebene  ©^ole,  ein  l^atbeS  ^funb  (280  ®r.)  [ü§e  un» 
abgejogene  2J?anbetn  fein  getniegt,  für  jmei  Äreujer  ganj 
fein  geftoßenc  Sorbamontc  barunter,  rül^vt  liefen  ^eig 
red^t  gut  bur^cinonber,  belegt  ein  S3Ied^  mit  S3acfoblQten, 
ftreid^t  ben  Steig  fingerbief  in  ber  ®rö§e,  mie  man  bie 
Sebtud^en  fjuben  miß,  bnranf,  legt  bünn  gefd^nittenc 
Sitronatftreifen  barauf,  Iä§t  fie  eine  0tunbe  an  einem 
füllten  Orte  troefnen  unb  bndt  fie  bann  bei  fe!)r  mä§iger 
^i§e. 

898.  SSci^e  Scbfnttjcn. 

tSebttxf:  10  ®icr,  1 ^fb.  (560  @t.)  3“***^^/  1 (560  ®t.) 

2JZe^l,  ’A  'Ufb.  (420  @r.)  SKanbeln,  3 2otö  (52  ®r.) 
Eitronat,  3 üotb  (52  ®r.)  ‘]}ometanjenJcöaIe,  (2  ®c.)  Sar- 
bamome,  (5  ®r.)  geflogener  3tnimt,  (5  ®c.)  9ielfengenjütj. 

3ei^n  gan^e  @ier  merben  mit  einem  ipfunb  (560  ®r.) 
fein  gefto§enen  3^^^^^  iJeuer  gefc^Iagen,  bis 

eS  ganj  bicf,Äinb  ift,  bonn  mirb  ein  ^funb  (560  ®r.) 
2D7cl§t,  brei  SBiertelpfunb  (420  ®r.)  fein  gemiegte 
unabge^ogenc  SKanbeln,  je  brei  2otl^  (52  ®r.)  Si* 
tronat  unb  Orangenfdjalen , (2  ®r.)  fein  geflogene 
(Sarbamome,  (5  ®r.)  geflogenes  Slcrfcngcmürj  unb 


ütcrten,  Obpfuc^cn  unb  »erfd;iebetit  fleine  Säcfertten.  387 


ebenfoöici  barunter  gerührt  (Sin  33Ied^  roirb 

mit  Oblaten  belegt,  bie  27?affe  fingerbid,  fo  gro§  man 
bie  5?ebtnd^cn  l^aben  tnitt,  barauf  geftric^en,  mit  (Sis 
tronatftreifen  belegt  unb  eine  l^albe  ©tunbe  ml^en  gc=^ 
laffen,  bann  bei  fel§r  mäßiger  ^i^e  gebaden.  ©ic 
müffen  mel^r  trorfnen  al§  baden,  bamit  ftc  mei§  bleiben. 

899.  X^ee^örni^cn. 

Ctbarf:  10  Sotb  (175  ®r.)  ®anitte,  3 ffiiet,  8 ?otl) 

(52  @r.)  Satter,  2 2Jiegerfpißen  gejlDgeneS  ^ttJ(^born» 
fatj,  20  Jotö  (350  @c.)  aKebl. 

3e^  Sotl^  (175  ®r.)  3«der  tüirb  mit  etinaS  SSa* 
nitte  gejto§en,  gejtebt  unb  mit  brei  ganjen  (Sieni  fd^au» 
mig  gerührt,  bann  brei  Sotl^  (52  ®r.)  jerlaffene  53utter 
baran  gegeben  fon)ic  jmei  2)2efferfpitjen  gefto§ene«  ^irfd^* 
i^omfalj  unb  ^njanjig  ?ot§  (350  (Sr.)  feines  äJJel^l  auf 
bem  9ZnbeIbrett  barnntcr  gelüirlt,  nod^  fo  oiel  2J2ep 
baran  gegeben,  bis  fit^  ber  2^eig  gut  fneten  lä^t.  — 
Oft  er  fein,  walft  man  i§n  smeimefferrücEenbicE  aus,  jtid^t 
mit  einem  SluSftei^er  ^örnd^en  ober  ^atbmonbe  auS, 
ober  formt  33re(jeln  baranS,  legt  biefelben  auf  ein  mit 
S3utter  beftrid^eneS  33Ied^,  bejtreid^t  jie  mit  Eigelb  unb 
bädt  fic  bei  rafc^er  ^i^e. 

900.  OJlcgbalencnilii^dn. 

Sebotf:  'A  Sfb.  (140  @r.)  Satter,  % ^fb.  (140  ®t.)  3ader, 

3 ®ier,  '/,  '}5fb.  (140  ®r.)  SDic^l,  jaarer  8ia^m. 

@in  5SierteIpfunb  (140  (Sr.)  Butter  U)irb  mit 
einem  S3iertelpfnnb  (140  ®r.)  feinem  3^^^^^  fd^aumig 
gcrüljrt,  brei  gan^e  (Sier,  eines  nad§  bem  anbem,  baran  ge- 
geben, brei  (S§IöffeI  faurer  9ia^m,  juteljt  ein  Siertelpfunb 
(140  (Sr.)  3J?el^t  barunter  gerül^rt. 

SBad^S  beftrid^eneS  S3Ied^  geftridjen,  mit  lönglid^  gefd^nit* 
tenen  SKanbeln  unb  grobem  beftreut,  unb  fd^ön  l^ctt- 
gelb  (eine  ^albe  ©tunbe)  gebaden.  Sllsbann  no^  marm 
in  fingerlange  nnb  fingerbreite  ©tüdd^en  gefd^nitten. 
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901.  @:^ofolabe^lä^(^en. 

Cebotf;  Vs  ¥fb.  (280  @r.)  Suö«t,  2 !EäfeI(^en  (70  ®r.)  ®bofo- 
lobe,  4 (Siraeig. 

3u  einem  l^atben  ^funb  (280  ®r.)  fein  gefto§encn 
3u(Jer  reibt  man  jmei  Säfelc^en  (70  ®r.)  gute  fe§r  trodene 
Sl^otolabc,  fti^Iägt  üon  öier  (Simei§  einen  ganj  feften 
@d§nee,  ]§ebt  baöon  fotiiel  barunter  qIS  e8  annimmt  unb 
rül^rt  bie§  jufammen  eine  l^atbe  @tunbe.  @in  l^ei^eS  S3Ie^ 
mirb  mit  SBad^S  beftric^en,  ift  eS  !alt,  merben  mit  einem 
Söffel  fleine  Häuflein  barauf  ge[e(jt  unb  langfam  ge* 
baden.  — ®Ieid^,  menn  fte  au§  bem  Stoljre  fommen, 
müffen  fte  mit  einem  SD^effer  üom  S3Ied^  getöft  toerben, 
bo  fie  fonft  jerbreii^en. 

902«  ^^ofolabe^lö^^ett  auf  anbere  fJlrt. 

Qebarf:  'U  '|5fb.  (140  @r.)  7s  ®tange  SBonille,  1 @6» 

löffel  (Eataopuloer,  2 (Stmeig. 

(Sin  SSiertelpfunb  (140  ®x.)  towb  mit  einer 
l^alben  ©tange  SSaniüe  ganj  fein  gefto§en,  bann  gefiebt. 
hierauf  gibt  man  e8  in  eine  ©d^üffel,  baju  einen 
töffel  (Safaopnlüer,  fd^tSgt  öon  jmei  ©mei§  einen  feften 
©d^nee,  rü^rt  baöon  an  ben  3^der  nur  fo  öiel  al8 
berfelbe  annimmt.  9^un  rül^rt  man  bie§  eine  ^olbc 
0tunbe.  !Oä§t  ein  33Ie^  §ei§  merben,  beftreid^t  eS  leidet 
mit  meinem  ^ad^S,  ift  e8  mieber  erfaltet,  fe^t  man  mit 
einem  Söffet  fteine  ^äiiftein  barauf  unb  badt  fie  bei 
müßiger  ^i§e  fe^r  langfam. 

903.  6:^ofoIabccottfe!t. 

Cebar  f:  '/^  ^fb  (140  ®c.)  3i'der,  1 läfelc^en  (35  ®r.)  dbofolobe, 

1 eitofii 

@in  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  fein  geflo§ener 
unb  ein  Stöfeld^en  (35  ®x.)  feingeriebene  S^ofotabe,  fomie 
her  feftgef^lagene©d)nee  Don  einem  Simeiß  mirb  im  S9törfcr 
fein  geflogen,  bann  ein  S'tubetbrett  mit  geflogenem  3^^^ 
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bejlreut,  bie  SD^offe  barauf  ju  einem  S^eig  öerorbeitet, 
mefferrü(fenbi(f  ouSgemofEt,  ^erg,  ©lerne  :c.  QuSgeftod^en. 
hierauf  mirb  ein  §ei§e«  mit  SBoc^S  bcftric^en, 

ifi  eö  folt,  merben  bie  ©lerne,  ^erjc  ic.  barauf  gelegt 
unb  bei  mäßiger  ^i§e  gebaefen. 

904.  @:^ofolabeba{ftnerf. 

22  Cotb  (385  @r.)  2)?eb(,  12  2otb  (210  ®r.)  «utttt, 

6 2otb  (105  ®r.)  3uder,  2 Xäfticben  (70  ®c.)  Sbclolabc, 

1 (£i. 

^tneiunbjlüanjig  !2ot^  (385  @r.)  SD?e^(,  jttiSlf 
9otl^  (210  ®r.)  S3utter,  fed)8  Sotl^  (105  ®r.) 
jwei  Söfeld^en  (70  ®r.)  fein  geriebene  S^ofolabc  unb  ein 
ganje«  Si  merben  auf  bem  ^iubelbrett  ju  einem  Steig  tcror* 
beitet,  bann  bünn  au^genmlft,  in  beliebiger  au8* 
gefto(^en,  auf  ein  mit  SBad^S  beftrid^ene«  SBled^  gelegt 
unb  bei  mäßiger  ^i(je  gebaden. 

905.  ©i^uumcottfeft. 

Ctbotf:  y.  ^Pfb.  (140  @t,)  3uder,  '/,  fiitrone,  (Siweig,  (‘/,  ®6* 

(öffel  So^eniQe.) 

31Zan  nimmt  ein  ißiertelpfunb  (140  (^r.)  fein  ge- 
flogenen 3u^er,  reibt  oon  einer  falben  Sitrone  bie  ©t^nle 
hinein  unb  gibt  fooicl  ßimei§  baran,  bi«  t9  ftd^  ju 
einem  Steig  Ineten  läßt.  S)iefen  ftmlft  man  auf  bem 
511ubelbrett  mefferrüdenbid  auö,  flicht  SBlumen  ober  Äränj- 
d^en  baoon  aus,  beftreid^t  ein  l^eißeS  Söled^  mit  SBad^S, 
ifi  es  fall,  legt  man  fie  barouf  unb  bädt  fte  bei  fe^r 
mäßiger  ^ilje.  2ßiH  mon  baS  Sonfeft  rofenfarbig  l^aben, 
rü^rt  man  einen  falben  ?öffel  aufgelöfte  6od§enille  unter 
bie  SUtaffe. 

906.  SaniUebufferln. 

Qtlaif:  V,  ^fb.  (280  ®t.)  3udft»  V»  ©tongt  ffianiüe,  4 Ctatil, 

Vt  ttitrone. 

(Sin  falbes  ^funb  (280  ®r.)  mü 

einer  falben  ©lange  SSaniße  geftoßen,  bann  burd^geßebt. 
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2)cr  fletf  gefd^Iagene  0d^nce  öon  üier  Siraei^  H)irb  eine 
l^albe  ©tonbe  baniit  gcrül^rt,  foh)ie  and)  etmoö  (Sitronen* 
foft  baran  gebiüdt.  ©in  l^eißeö  Sied)  föirb  mit  Sq^8 
befhrid^en,  ift  c8  fall,  merben  ficine  ^äufiein  mit  einem 
Söffe!  borauf  gefegt  unb  bei  fe^r  madiger  ^i^e  ge» 
baden,  eigentüd^  me§r  getrodnet,  ba  fie  ganj  mei§  fein 
müffen. 


907.  0|innif(^e  Ärotifcn. 

6tbarf:  3 ?otb  (52  @r.)  Cutter,  4 £otb  (70  @r.)  3*10«,  3 ®ter, 

4 Sotb  (70  @r.)  SJJebl,  Vt  ®»ttone. 

®ret  Sot^  (52  ®r.)  Sutter  mirb  mit  öicr  Sotl^ 
(70  @r.)  gefto^enen  fd^aumig  gerül^rt,  bann  eine 

ro'^e  unb  jmei  l^artgefottenc  burd^paffirte  ©ibottem,  üier 
Sot^  (70  ®r.)  2Wei§!  unb  bie  abgeriebene  ©d^ale  einer 
l^albcn  ©itrone  gut  mit  oerrül^rt.  3u!e^t  mirb  ber  feft» 
gefd^Iagene  ©djuee  üon  einem  ©imei^  leicht  barunter 
gel^oben.  ©in  ^eißeS  S3!ed^  mirb  bünn  mit  2Bad^§  be» 
ftrid^cn,  ift  e8  falt,  fleine  ^äufd^en  barauf  gefegt,  mit 
©igclb  beftrid^en  unb  mit  3^^^^  beftreut  unb  bei  guter 
^itje  gebaden.  SBenn  man  miß,  !ann  man  jur  3^^^^^ 
ein  menig  eingefottene  f^i^üd^te  oben  barauf  geben  (eine 
ßirfd^e  ober  SBeid^fe!). 

908.  ©fiauifi^cr  SäJtnb. 

Cebatf:  6 ffiiweig,  1 ipfb.  (560  (Sr.)  3“'^*’^»  1 ©tauge  SaniHe. 

©ed)§  ©imei§  merben  gu  einem  fel^r  fteifen  ©d^nee 
gcfd^Iagen,  bann  ein  ^funb  (560  ®r.)  fein  gefiebter 
fcl^r  trodencr  3^^^^e  meld^er  mit  einer  ©tange  S5aniße 
gefto§en  mürbe,  bamit  fel^r  fd^aumig  gerüljrt.  ©in  l^eiße« 
23Icd^  mirb  mit  S5ad^§  beftrid^en,  nad^  bem  ©rtalten 
bcSfelben  üon  ber  SDTaffe  länglid^e  ^^äufd^en  barauf  ge» 
fe^t,  biefc  mit  3wä'er  beflreut  unb  bei  fel^r  geünber  ^ißc 
gebaden.  (®iefe  3Jiaffe  ift  fel^r  ouegiebig.) 
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909.  §tt^cl6rob. 

®tbarf;  10  ?5fb.  (5  Äilo  600  @r.)  ©c^tuarjbrobteig,  9 ipfb. 

(5  Äilo  -iT)  (Sr.)  getrodiifte  Strnen,  1 '/,  '4Jfb.  (840  (Sr.) 
jüfee  SKonbeln,  3 ipfb.  (1  Äilo  680  (Sr.)  gebörrte  ^roetft^gen, 

2 '4Jfb.  (1  Äilo  120  Or.)  »iornien,  2 '^Jfb.  (1  Äilo  120  @r.) 
SEeinbeeren,  1 lJ3fb.  (560  @r.)  Äron^feigen,  100  ©tüi 
9(üffc,  1 Duart  (V,  £iter)  ©ronntroein,  fünf  @tanini 
runben  SliiiS,  brei  (Srninni  Äoriaiiber,  btci  (Sranmi 
gefto&ener  ipfcffer,  fünf  @ranini  geflogenes  fUeltengeroürj, 

3 £otb  (52  @r.)  (Sitronot,  3 £oi^  (52  (Sr.)  ilberiuderte 
^omeronjenfc^Qle,  1 SKog  (1  2iter)  ©robmebl. 

2Iuf  fed^S  mittelgroße  ^u^elmetfen  nimmt  man  Seig 
®on  einem  gemörjntic^en  feii^gpfünbigen  (3  ^ilo  360  ®r.) 
Saib  ©(j^marjbrob.  2Im  Sage  oor^er,  an  meiern  man 
baS  S3rob  bereiten  miH,  müjfen  fotgenbe 
gerid^tet  unb  torbereitet  merben.  S^eun  iPfunb  (5  Äilo 
40  @r.)  ganj  gut  getrodnete  S3irnen  (|)uljetn,  ©töljen) 
mäfc^t  man  in  marmem  unb  bann  in  faltem  SBaffer  unb 
fiebet  fte  in  SBaffer  meid^.  (2)a  man  bie  neun  ißfunb 
(5  Äilo  40  Or.)  nic^t  auf  einmal  fieben  fann,  fo  mirb 
immer  bie  ^u^etbrü^e,  morin  bie  ^uljeln  gefotten  mürben, 
mieber  ju  ben  anbern  öermenbet  unb  bann  jebeömal  nur 
noc^  menig  SBaffer  ba3u  gegoffen.)  SHSbann  fd^neibet 
man  S3uljen  unb  ©tielc  ab  unb  jerfd^neibet  bie  ^u^eln 
in  jmet  bis  brei  Stl^eilc.  S)ie  ißrntie  baoon  läßt  man, 
menn  bic  ^u^eln  alle  barin  gcfodjt  finb,  nod^  ein  menig 
cinfod^en  unb  bemaljrt  fie  in  einem  Si^opfe  auf.  Stnbert* 
l^alb  ^funb  (840  Or.)  füße  9)?anbeln  merben  mit 
fodfienbem  SBaffer  angebrül^t  uub  nad^  einiger  mirb 
benfelben  bie  ^aut  abgewogen.  S)rei  ^funb  (1  ^ilo 
680  Or.)  geborrte  ^d’^ifdjgen  möfdijt  man  marm,  bann 
falt  unb  fo^t  fie  in  SBaffer  meidf),  entfernt  bann  bie 
©teinc  baton  uhb  gibt  fie  in  biefelbe  (S  Rüffel  ju  ben 
gefotzten  unb  gerfd^nittenen  ^u^eln.  3^^^  ^funb  (1  Äito 
120  Or.)  große  Siofinen  merben  rein  gemafd^en,  fomie 
jmei  ^funb  (1  ^^ilo  120  Or.)  Steinbeeren,  metc^c  man 
ebenfalls  311  ben  ^ (Sd^üffel  gibt  unb 
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bann  jubedt.  SÜSbann  nitrb  ein  ^funb  (560  ®r.) 
^ranjfeigen  in  längliche  ©tüdc^en  gefc^nitten  in  eine 
eigene  0d^üf[el  getljan  unb  über  9^ad)t  mit  folter  ^u^el* 
bvü’^c  angefeud^tet,  bamit  fic  aufqueüen.  SSon  l^unbert 
fd^önen  3*tü[fen  merben  bie  Äerne  eine  9^ad)t  in  eine 
©d^üffel  gelegt  unb  mit  einem  0d^o^3pen  (V*  Siter)  guten 
33ranntmcin  angcfeud)tct.  ferner  l)at  man  nod)  an 
©emürjcn  folgcnbc  nötl)ig : §ünf  ©ramm  runbeu 

flcincn  2IniS,  brei  ©ramm  geftof^cnen  ©orianber, 
ebcnfoöiel  gefto^enen  Pfeffer  unb  gefto§ene8  5Retfengemürj, 
brei  ?otI)  (52  @r.)  feingefd^nittencS  ©itronat  unb  ebenfO' 
oiel  fein  gefd^nittene  überjuderte  ^omernn3enfd^aIe.  ©«  ift 
^medmä^ig,  mit  ber  S3ereitung  beö  ^u^etbrobeS  fi^on 
am  SJtorgen  ju  beginnen.  ben  £eig 

in  ein  reine«  ermärmte«,  mit  9)tel^I  beftaubte«  l^ötjerne« 
©efä§  (3^i^>etr  SBadtrog),  fügt  bann  ba«  ©emiirj  unb 
barauf  alle  jubereiteten  0a^en  bi«  auf  bie  SOtanbeln 
unb  9^uPernc  l^inju  unb  öerarbeitet  Slfle«  gut.  SDie 
0adjen  müffen  mit  beiben  ^änben  mel^r  in  ben  Steig 
l^ineingeftrid^en  ol«  mie  gefnetet  merben,  bo  fie  fonfl  il^r 
fefjöne«  Slnfe^cn  üerlieren  mürben.  ®er  2^eig  mirb  mit 
beiben  Rauben  immer  Dom  ©oben  auf  in  bie  ^öl^e  ge» 
l^oben,  bo  bie  ^rüdjtc  immer  ju  ©oben  foHen.  Ser 
nod^  nie  ein  ^uijelbrob  gebaden  l^ot,  bem  mirb  e«  un» 
gtoublic^  fi^einen,  mie  in  fo  menig  Steig  fo  Diele  f5^rüd;te 
fi^  einfneten  taffen,  unb  bod^  mii§  e«  gefd^el^en,  benn 
fonft  mürbe  ba«  ^u^elbrob  teer  unb  foftto«  merben.  3n 
ben  Steig  nimmt  man  !eine  ^u^ct»  ober  3^^tjd^9^M» 
brüfje,  ba  baburd^  bn«  SSrob  3U  fend^t  mürbe.  -3ft  ^Üe« 
gut  mit  bem  Steig  Derarbeitet,  gibt  man  aud^  bie  9^u§» 
unb  5D?anbetferne  l^inein  unb  mifd^t  ftc  gut  unter  bie 
2D?offe.  Stuwer  bem  Seig,  in  metdjen  mon  bie  ein3etnen 
©a(ien  einfnetet,  braud;t  man  nod^  ungeföl^r  Dier  $funb 
(2  feito  240  ©r.)  Steig  311111  ©infd^togen  ber  2}taffe. 


©lüfuren. 
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@in  S^ubcIBrett  fötrb  mit  beftaubt,  bcr  fcd^ftc 

öom  33robteig  ju  einem  lunben  ^lerf  fein  auSgc» 
matft,  mit  ^n^elbrül^c  beftric^en,  ber  fed^ftc  S^l^eil  ber 
SD?af[e  l^ineingegeben,  biefelbe  feft  jufnmmengebrütft,  gut 
mit  bem  Seig  uml^üllt  nnb  oben  mit  ^n^elbrü^e  über* 
ftric^en.  Sllöbann  legt  man  ben  SBecfen  anf  ein  onbere« 
gut  mit  2J?el^I  beftanbteS  ®rett  unb  fä^rt  fo  fort,  bi« 
olle  fed^«  SBe^en  ooüenbet  ftnb.  SDcr  (Sinfd^tagteig  barf 
feine  S^tiffe  l^oben,  fonft  jerfpringt  ba«  S3rob  unb  oer* 
liert  baburc^  an  ®üte.  StlSbonn  ftnpft  man  jeben  SBeden 
mel^rmal«  mit  einer  großen  ©abel,  gibt  fic  bann  jum 
23ä(fer,  meld^er  fte  noc^  einmal  ge’^en  laffen  unb  langfam 
im  Ofen  bacfen  mu§.  (g«  ift  gut,  menn  man  ba«  Srob 
erft  am  3meiten  2^age  onfc^neibct 


® l a I"  0 r e n. 


910.  ©Ittfur  bon  guifcr  mit  9lrcl  ober  Slqitcur. 

3u  einer  Sporte  red^net  man  ein  SSierteI|)funb 
(140  ®r.)  benfelben  Iä§t  man  mit  einer  i^alben 

Obertaffe  f altem  Saffer  fo  lange  fodfien,  bi«  er  fpinnt 
ober  perlen  mad^t,  ma«  man  baran  erfennt,  menn  man 
einen  STropfen  auf  einen  Steßer  faßen  Iä§t  unb  berfelbe 
fogleid^  beftei)t.  2II«bann  gie§t  man  einen  Söffe!  ^raf 
ober  einen  beliebigen  Siqueur  baran,  fteßt  e«  Dom 
meg  unb  rül^rt  e«  fo  lange,  bi«  e«  anfängt,  mei§  ju 
merben,  morauf  man  fogteid^  bic  Sporte  bamit  übergie§t. 
©oßte  e«  ju  fd^neß  falt  merben,  barf  man  e«  nur  ein 
menig  auf  bem  f^encr  rühren,  morauf  e«  bann  gleidb 
mieber  flii§ig  mirb. 
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911.  ©crü^rte 

S3on  einem  ©mei§  mirb  ber  feftge[c^Iagene  'Si^nee 
mit  einem  3SierteIpfnnb  (140  ®r.)  fein  geflogenen  3^^^^ 
fo  longe  gerührt,  big  eg  ganj  bid  unb  fc^oumig  ift. 
2)ann  rül^rt  man  nad^  S3eüeben  entnieber  etmag  SIraf, 
einen  Siqueur  ober  etraag  Sitronenfaft  barunter  unb  über» 
jietjt  fogleid^  bamit  bie  Sporte  ober  bag  baju  beftimmte 
Öebäcf,  tö§t  bie  ®Iafur  nur  furje  3eit  i>ei  fe^r  mäßiger 
§i§e  im  91ol^r  onjie^en.  jDiefelbe  barf  nur  trocfuen 
unb  muß  ganj  meiß  bleiben.  SBill  man  ber  ©tafur 
eine  rot^e  Färbung  geben,  fo  gibt  man  .nur  einige  2lrot)fen 
aufgelöfte  (Sod^enitte  baju. 

912.  ©lafur  bon  g^ofolabc. 

3toei  Stäfeld^en  (70  ®r.)  fein  geriebene  gute  Sl^ofo» 
labe  unb  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  geftoßener 
mirb  mit  brei  (Eßlöffel  SBaffer  3U  einem  bieten  gälten 
S3rei  gefod^t,  bann  oom  ^euer  geftellt  unb  fo  lange  ge» 
rü§rt,  big  eg  anfängt,  lalt  ju  werben,  hierauf  !ann 
man  fogleid^  bie  Sporte  ober  bag  baju  beftimmte  (Sebäd 
bamit  ubergiel^en.  ©ollte  bie  ®lafur  ju  fd^neü  hefteten, 
fo  barf  man  fie  nur  auf  bem  f^euer  fo  lange  rül^ren, 
big  fie  mieber  flüßig  geworben  ift. 


5 d)  m a l j l)  fl  tb  e r t i e tt. 


913.  ^egen-Sburger  8tri$cln. 

3n  einem  ßol^en  ^afen  oerrül^rt  mon  tier  ganje 
®ier,  etwag  ©alj  unb  ^wölf  (Eierfd^alenooH  [faft  ein 
JDuart  (y^  Siter)]  falle  21?il^  red^t  gut.  ®ibt  bann 
auf  ein  9?ubelbrett  eine  2J?aß  (1  Siter)  mittelfeineg  2)?el^l, 
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mad^t  in  ber  2D?ittc  begfelben  eine  (SruBc,  gte§t  (Sier  unb 
SD^ilc^  l^inein  imb  bereitet  barauS  mit  einem  ü)?effer  einen 
bicfflü^igen  S^eig.  !Oä§t  atsbonn  in  einer  tiefen  ißfannc, 
ungefähr  bi«  gur  l^olben  ^ö^e  berfetben,  «Sd^matj  ger» 
fd^Ieid^en,  legt  ber  iörcitc  noc^  mittelft  eine«  SJieffer« 
oom  9^ubelbrett  fingerlange  ©tri^eln  unb  gmar  be^utfam, 
ba  ber  S^eig  fetjr  meid^  ift,  jeben  ©tri^el  eingeln,  nac^bem 
man  i^n  üor^er  ein  menig  in  urngemenbet  §at, 

hinein.  2Ran  legt  fie  gleichmäßig  ber  Siei^e  nad^, 
in  bie  Pfanne,  bi«  ber  S3oben  gang  bamit  bebecft  ift. 
2)ann  fe^t  man  bie  ipfanne  auf«  «nb  begießt 

bie  ©tri^eln  beftänbig  mit  einem  bnrc^Iöcherten  Söffet 
mit-©dhmatg.  fangen  bie  ©tritjetn  an,  broun  gu  mer=< 
ben,  legt  man  ße  mit  einer  (S3abet  auf  einanber  unb 
bärft  ße  nodh  gang  fertig,  inbem  man  ße  immer  mit 
©chmatg  begießt.  ®«  ift  barauf  gu  ad^ten,  baß  ba« 
f^euer  immer  gteid^mäßig  bleibt,  ©inb  bie  ©tri^etn 
gang  braun,  merben  ße  in  einen  2)urdhfdhtag  gelegt. 
jJ)en  ridf)tigen  ©tri^etgefdijmacE  belommen  ße  nur,  menu 
man,  e^e  man  bie  ©tri^etn  in  ba«  ©cijmatg  eintegt, 
au«  bemfelben  Dorier  einige  ^üdhel,  ©dhnittcn,  ober 
bergt,  bäcft,  überhaupt  ße  in  ein  fchon  gebrandete«,  nie 
aber  in  gang  frif^e«  ©df)matg  tegt. 

914.  fRcgenSlmrger 

2)ian  gebe  gmei  ätiaß  (2  Siter)  feine«  SßJeht  in 
eine  ©dhüffet,  madhe  in  ber  SJJitte  be«fetben  oon  brei 
Sößet  guter  S3ierhefe  (ober  für  20  ^f.  tro(fene  ^efe) 
unb  taumarmer  3Jiit(^  ein  ©ämpfet  (^ebet),  metctje«  man 
an  einem  warmen  Orte  out  getjen  läßt.  2Il«bann  tößt  man 
5 Soth  (87  ®r.)  Sutter  (ober  ©dhmatg)  gerge^en,  rührt 
ße  nebft  touwormer  2D?it^,  gwei  gangen  (Siern,  etwa« 
©atg  unb  ein  wenig  3u(Jer  an  bo«  2)?eht,  fdhtägt  ben 
2;eig,  weiter  gerabe  fo  feft  Wie  ein  Oampfiiubetteig  fein 
muß,  fet)r  fein  ab,  bi«  er  S3tafen  mai^t.  2)ann  täjjt  man 
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il^n  luicber  gelten.  S^ad^l^er  man  mit  einem  $?öffel 
fleine  Soibd^en  (^Rubeln)  l^erauS,  brel^t  fie  ou[  einem  mit 
2)^e^I  beftaubten  23rett  mit  ber  flachen  §anb  rec^t  fein, 
fo  bo§  fie  fd^ön  runb  merben.  ®ann  legt  man  fie  auf 
ein  ebenfoßö  mit  2D?el§I  beftaubteö  S3rett,  bedt  fie  mit 
einem  erbarmten  Studie  ju  unb  Iä§t  jte  noc^  eine  S5ierteU 
ftunbe  gelten,  hierauf  taud^t  man  bie  ©d^malj 

ober  27?el^I,  jiel^t  fie  in  ber  2D?itte  faft  §anbgro§  fo  fein, 
bo§  man  baburd^  lefen  fönntc.  Qs  ift  fel^r  barauf  ju 
ödsten,  ba§  eS  fein  Sod^  gibt;  nu§en  mu§  ein  bicEer, 
ungefähr  baumenbreiter  9tanb  fein,  ©obann  mad^t  man 
©d^malj  in  einer  tiefen  Pfanne  l^ei§,  legt  bie  Äüd^Iein 
l^inein,  übergie^t  fie  fleißig  mit  ©d^malj  unb  bädt  fic 
fd^ön  gelb,  finb  fie  einmal  umgeu)enbet,  ift  baS  Ueber^ 
gieren  nid^t  mel^r  nötl^ig. 

915*  jlirt^ttieipüi^eln  auf  anbere  $Irt. 

®et  2^eig  mirb  ganj  fo  mie  oorbefd^riebener  bc* 
reitet,  jebod^  nur  fed^«  !üot^  (105  ®r.)  ©d^malj  ober 
S3utter  unb  jmei  Löffel  faurer  3ial§m  baju  genommen. 

916.  Äortoffclfud^lcin. 

9J?on  rül^rt  oier  Sot§  (70  ®r.)  Sutter  fd^aumig, 
fd^Iägt  brei  gan^e  @ier  boran,  fomie  einen  S^eHerooII 
falte  fein  geriebene  Kartoffel,  faljt  biefe«  gut,  gibt  einen 
lOöffet  fauren  Oial^m  baran,  beftaubt  bn3  Stubelbrett  gut 
mit  gibt  ben  Steig  barauf  unb  fnetet  SlßeS  ju 

einem  feften  Steig,  malft  benf eiben  meffenüdenbid  au8. 
©tid^t  mit  einem  runben  Sluöfted^er,  in  Ermanglung  beffen, 
mit  einem  ®IaS  runbe  ^nd^Icin  barauö,  meld^e  im  §ei§en 
©d^mal3e  fd^mimmenb  fd^ön  gelb  gebaden  merben.  2Im 
beften  eignen  ftd^  biefe  ^üc^Iein  als  SBeilage  jum  3?agoul 
ober  blauem  ^rant. 
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917.  Äöjes  ober  ^o^fcnnubcln  in  «(^rnnlj. 

n)trb  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  S3utter  ju 
©c^autn  gerül^rt,  öter  ganje  (Sier,  eineö  nad^  bent  anbern, 
borangefcE)Iagen.  SDonn  nimmt  man  ein  ^funb  (560  ®r.) 
fü§en  Stopfen,  ein  l^albeg  ^funb  (280  ®r.)  feines 
etmaS  ©alj,  einen  Söffet  faueren  Stal^m.  S)ie§  SllteS 
mirb  auf  bem  itiubetbrett  gut  miteinanber  gemengt  unb 
mit  ber  ^anb  tteine  SBürftd^en  barauS  geformt  unb  in 
l^ei^em  ©d^matj  fdf)mimmenb  l^erauSgebacten, 

918.  Äort^Qufernö^c. 

Äteine  altgebacfene  SOJitd^merfd^en  merben  abgefd^ätt, 
oben  ein  ©edetdtjen  abgefdjnitten,  (metd^eS  nidjt  mel^r 
benü^t  mirb),  auSget;öf)tt,  jebeS  einjetn  in  falte  2)litd^ 
getaud^t,  bann  auf  eine  glatte  gelegt,  bis  fie  meid)  finb. 
■hierauf  oerrü^rt  man  (Sier  mit  etmaS  9ut, 

menbet  jebeS  S3rob  barin  um  unb  bödt  eS  in  l§ei§em 
©d^matj  fc^mimmenb  braun.  — 3>ebeS  mirb  l^ierauf  mit 
eingemachten  ^rüd^ten  gefüQt  unb  in  rot^em,  fiebenben 
SBein  mit  i^^b  einer  fteinen  3in^witrinbe  einmal 

aufgefod)t.  — 2t?an  fann  fie  auch  nur  mit  i^wb 

3immt  beftreuen,  menn  fte  aus  bem  ©dhmatj  fommen 
unb  ben  SBein  gaiu  megtaffen.  Öiem  gibt  man  bann 
^irfd^enfauce  (5ttr.  292). 

919.  Söclnjirii^cln. 

Söngtiche  2J?itd)brobe  merben  abgefdhätt,  jrnget* 
lange  ©tri^eln  barauS  gefdhnitten,  in  fattem  0tahm  um» 
gemenbet  unb  auf  eine  glatte  gelegt,  ©inb  fte  meidh, 
merben  Sier  mit  Qid  oerrührt,  jebeS  barin 

umgemenbet,  in  hci^cn^  ©chmatj  fdhmimmenb  gebaden, 
bann  rother  SBein  mit  3^der,  jmei  stellen  unb  eine 
fleine  3ioimtrinbe  fochenb  gemacht,  bie  ©tri<jeln  barin 
einmal  aufgefotht,  bicfelben  bergartig  auf  eine  cüatc 
©chüffet  gerietet  unb  ber  2Öein  barüber  gegoffen. 
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m äßcln[(f)iiiürn. 

tDirb  altgebacfene«  2)?itd)brob  obgefc^ält  ober 
abgerieben,  in  ^albfingerbicfe  ©c^eiben  gef^nitten,  in 
!altc  SJiild^  eingetaud^t  unb  auf  eine  ^iatte  gelegt,  bann 
in  ®icr,  tneld^e  mit  eth)a§  Qiii  üerrü^rt  finb,. 

umgefc^rt  unb  in  l^ei^em  ©djinal^  fd^toimmenb  ge* 
baden.  Stotl^er  SBein  toirb  mit  einem  ©tüddfien  3intmt* 
rinbe,  einer  9?elfe,  einer  Sitronenfc^ale,  einem  ©tüd 
3uder  focl^enb  gemacht,  bie  ©d^nitten  barin  aufgefodjt, 
auf  eine  ftad^e  glatte  gelegt,  ber  2Bein  barüber  gegoffen 
unb  fo  ferüirt.  SRad^  belieben  fönnen  Steinbeeren  unb 
S^iofinen  unter  ben  9iottjtt)ein  gegeben  n>erben,  aud^  fann 
bcrfelbe  mit  einem  ®Ia5  3^um  oerftärft  merben. 

921.  91cfjfelfui^lciu. 

3JieI)I,  fü§  etU)aö  gejk>§ener 

3immt  unb  meiner  Stein  mirb  ju  einem  flü§igen  2^eig 
angerül^rt,  bann  gtoei  Söffe!  §ei|jc§  ©d^malj  barunter 
gerührt.  SDer  ©d^nec  öon  einigen  ®iern  mirb  leidet 
barunter  gel^oben.  S)er  Steig  mu§  bider  mie  ißfann* 
fuc^euteig  fein;  bann  fe^rt  man  bie  gefd^ätten,  in  ftac^e 
©djeiben  gefd^nittenen  Slc^jfe!  barin  um  unb  bädt  fie  in 
j^eijjem  ©dl^motj  fc^mimmeub. 

922.  9(c^felfüi^lcitt  nuf  oubere  9Irt. 

^ierju  nimmt  man  anftatt  meinen  Stein  braunef 
Söier  unb  öerfä^rt  ebenfo  mie  in  ber  oorigen  Stummer 
befc^ricben. 

923.  Slc^ifelfüt^Id»  ß«f  brittf  Sld. 

eine  l^atbc  3)taij  (Vj  Sitcr)  2)te§!  mirb  mit  fe^t 
gutem  SRo^m  jU  einem  biden  ^eig  angerü^rt,  ctmafl 
©a!j  unb 

baran  gegeben,  er  mu§  mie  ein  bider  ^^fannfu^enteig 
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fein;  jule^t  werben  brei  Söffet  tjei^eß  ©c^matj  barunter 
gerül^rt.  ®ro§e  Stepfet  (am  beften  0^nbinen  ober  23org=> 
borfer)  werben  obgefd^ätt,  ba§  i?ern^u«  ^eraußgeftoi^cn, 
bod^  fel^t  tiorfid^tig,  bamit  ber  3tpfct  ganj  bleibt.  2tm 
jwecfmä^igften  bebient  man  ftc^  eines  3tf)fetauSfted^crS. 
2)arauf  werben  fie  in  l^albfingerbide  ©djeiben  gefd^nitten, 
mit  feinem  be|treut,  mit  einem  @taS  Straf  über= 

goffen  unb  fo  jwei  ©tunben  ftetjen  getaffen,  bann  in 
bem  Steig  umgewenbet,  in  l^ei§em  ©djmatj  fdjWimmenb 
fd^on  braun  gebaden,  nod^  l^ei§  mit  3i^<ier  bejtreut  unb 
fogteid^  ju  Stifd^c  gegeben.  9^ad^  SBetieben  fönncn  ftc 
aud^  mit  einer  gtül^enben  ©d^aufet  gtafirt  werben. 

924.  Slffifdfüd^tdii  ttttf  bicrte  Slrt. 

@ine  9Jta^  (1  Siter)  2?2e!§t  wirb  mit  guter  tau» 
warmer  2J?itd^  ju  eiuem  gtatten  Steig  angerütjrt,  hierauf 
ein  Söffet  l^eißeS  ©d^matj  unb  etwas  ©atj  baran  ge» 
rül^rt,  jute^t  ber  feft  gefd^tagene  ©d^nec  oon  öier 
wei§  teid^t  barunter  gel^oben.  ^ 

925.  ©(^necbaUcn. 

Stuf  ein  Sttubetbrett  gibt  man  eine  §otbe  3)ia§^ 
(V,  Siter)  feines  SD^etjt,  etwas  geflogenen  3^^wit, 

jwet  Söffet  fauern  9lal^m,  oier  ©ibottcrn,  fünf  Sotl| 
(87  ®r.)  Söutter  unb  oerarbeitet  eS  ju  einem  gang  feinen 
£eig,  bis  berfetbe  SStafen  wirft,  hierauf  tö§t  man  il^n 
eine  ©tunbe  jugebedt  rul^en.  Sltsbann  ftaubt  mon  ein 
wenig  2J?el^t  auf  baS  Srett,  watft  ben  Steig  flarf 
mefferrüdenbid  aus,  unb  fd(^neibet  ober  ftid^t  mit  einem 
großen  runben  SluSftcd^er  rimbe  f^tede  barauS,  räbett 
mit  einem  Söadräbd^en  fingerbreite  ©treifen  burd^,  bod^ 
fo,  baß  am  (Snbe  ein  fingerbreiter  ©treifen  bteibt,  ber 
baS  ©anje  jufammenl^ött.  Sltsbann  l^ebt  man  ben  erften 
©treifen  ein  Wenig  in  bic  ^öl^e,  unb  fiedt  ein  ^ötjd^en 
barunter,  ben  ^weiten  ©treifen  tößt  man  tiegen,  ben 
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brittcn  l^ebt  man  mieber  auf  ben  ^oi^^löffcl  unb  fä^rt  fo 
fort,  btö  man  bic  ©treifen  aUt  aufgefa§t  l§at,  fo  ba§ 
bcr  Steig  bann  am  ^od^löffclftiel  l^ängt.  hierauf  merben 
(te  mit  bem  ^od^löffel  in  baS  Ijei^e  ©clmntj  gel^ängt 
nnb  einige  50tinuten  fd^mimmenb  geWefen,  fobann  abge* 
ftreift,  umgernenbet  unb  amf^  öon  ber  anbern  ©eite  ge* 
bacEen.  Slac^bem  fte  f(^ön  braun  finb,  merben  fte  bel^ut» 
fom  l^erauggel^oben  unb  no^  marm  mit 
meld^eu  gefto^ener  gemifc^t  ift,  bief  überftreut 

926,  ©traubctt. 

3n  einem  meffingeuen  ißfäuueben  ober  Äafferol  Iä§t 
man  eine  §atbe  27ta§  (y,  Siter)  SJtitd^  mit  jmei  Sot§ 
(35  ®r.)  Butter  fo^enb  merben,  rüljrt  atsbann  foöiet 
9J?e^I  l^inein,  bis  eS  ein  biefer  Steig  wirb,  meieren  man 
auf  bem  ^euer  fo  lange  rüljrt,  bis  er  ganj  fein  ge= 
morben  ift,  hierauf  fd)Iägt  man  fünf  ©er,  eines  uad^ 
bem  anbern  unter  beftänbigem  Stühren  baran,  bis  er  fo 
bi(f  mie  ein  ©pa^enteig  ift.  ©alj  unb  3uder  gibt  man 
nad^  Söetieben  baran.  hierauf  mad^t  man  ©^malj  in 
einer  tiefen  ißfanne  l^ei§,  füÜt  bie  ©traubenform  mit 
bem  Steige,  brüdt  benfelben  l^erauS  unb  läßt  iljn  in  bic 
9tuube  in  baS  ©d^matj  laufen.  3n  ©mangelung  einer 
©traubenform  fann  man  ben  Steig  aud^  burd^  einen 
Stridt^ter  in  baS  ©d^malj  taufen  taffen.  3nbem  man 
fte  fleißig  mit  ©(|mat5  übergie^t,  bäcft  man  fte  fd^ön 
braun.  S3eim  Umtnenben  mu§  bel^utfam  oerfa^ren 
merben,  bamit  biefetben  uid^t  abrei^en.  St>aS  Ummenben 
gefd^iel^t  am  beften  mit  einem  f$^ifd^töffet.  ^ttad^bem  fte 
fertig  ftnb,  merben  fic  l^erauS  gel^oben  unb  no^  toarm 
mit  gefto^cnem  beftreut. 

927.  ©trottbctt  mit 

2J?an  täjjt  eine  §atbc  2?ta§  Siter)  3Hitd^  in 
einem  i|ßfäundE)en  ober  ^afferot  mit  jmei  2ot|  (35  @r.) 
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Sutter  fo^enb  toerben,  rü^rt  biefeS  mit  einer  V*  2D?a§ 
(Vg  lOiter)  auf  bem  f^euer,  bis  ber  S^eig  fein  ifl  unb 
f4  toom  ^fännc^en  löft,  hierauf  gibt  man  i:^n  in  eine 
(gc^üffel  jum  ©ifalten,  rül^rt  i^n  ^ie  unb  ba  um,  bamit 
er  feine  ^aut  befommt.  ®ann  rü^rt  man  fec^S  bis 
fteben  ganje  (Sier,  3u^er  unb  ettoaS  @alj  baran.  3m 
Uebrigen  berfä^it  man  toie  in  ber  öorigen  Stummer  (926). 

928-  ©troubcii  o«f  onbere  5lrt. 

2)?Qn  ma^t  eine  l^atbe  9}?o§  (V,  Siter)  SBaffet 
mit  jmei  $?ot§  (35  ®r.)  ^Butter  in  einer  meffingcnen 
iPfannc  fod^enb,  rül^rt  eine  ^atbe  (V,  Siter) 
tangfam  l^inein,  rü§rt  fünf  bis  fed^S  (Sier  eines  nad^ 
bem  anbem  langfam  baran,  gibt  0alj  unb  ”<^4 

belieben  baju.  9)Zad^t  bann  in  einer  tiefen  Pfanne 
©i^matj  l^ei|,  füüt  bie  ©traubenform  öott,  brücEt  ben 
Steig  in  bie  9tunbe  hinein  unb  baeft  fie  fd^ön  braun 
auf  beiben  ©eiten,  inbem  man  fie  beftänbig  mit  ©d^malj 
übergie^t  9^od^  marm  merben  fte  mit  gefto^enen  3^1^^’^ 
beftreut. 

929.  Oblotenfüi^leitt. 

2tuS  großen  meinen  SBacEoblateu  fdfineibet  man  gteie^ 
gro^e,  fingerlange,  öieredige  ©tücfd^en,  gibt  auf  bie 
2>iitte  öon  je  einem  einen  fleinen  Söffet  ^agebuttenmarf 
ober  fonft  eine  anbere  2trt  eingefottene  f^rüd^te  unb  tegt 
ein  anbereS  gteid^  großes  £)btatenftü(f  barauf.  Sßereitet 
bor^er  einen  jiemlid^  biden  Söranbteig  (9tr.  621),  tand^t 
jebeS  fo  jubereitete  ©tüct  an  ben  öier  ©eiten  fingerbreit 
in  ben  Seig  unb  tegt  eines  nad^  bem  anbern  fogteid^  in 
l^ei^eS  ©d^matj  fd^mimmenb  unb  übergie^t  fie  ftei§ig, 
bis  fie  auf  beiben  ©eiten  fd^on  braun  gebaden  finb, 
morauf  mon  fte  in  einen  SDurd^fd^tag  tegt.  SRod^  marm 
merben  fie  mit  3«^er  beftreut  unb  fogteid^  ju  Stifd^c 
gebrad^t. 

lto(^6u4. 
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930. 

SDrci  ^o(^töffet  StRcl}!,  toter  (S^Iöjfel  ttoarmer  SBein, 
fe(^g  Sott)  (105  ®r.)  ®ito)ci^  toerben  §u 

einem  bi(fen  5teig  angerüt^rt.  einer  tiefen  tpfanne 
tüirb  ©d)matg  l)ei^  gemad)t,  ber  5teig  burc^  eine  brei= 
lö(^erigc  ©traubenform  laufen  gelaffen  unb  anf  beiben 
©eiten  tjedgelb  gebaden.  S)ann  l^ebt  man  i^n  toorfic^tig 
t)eraug,  biegt  il)n  ttoarm  über  ein  runbeg,  bideS  §oI§ 
(9lubelttoalfer)  unb  überftrcut  bie  ©trauben  foglei(^  mit 
3uder  unb 

931.  £)t^fcngurgcln. 

3tüBlf  Sot^  (210  ®r.)  fec^S  Sot'^  (105  ®r.) 
S3utter,  gttoei  gange  ®ier,  gtoei  Söffet  faurer  ^ta'^m,  ©alg 
unb  S3etieben,  toerben  auf  bem  9iubelbrett 

§u  einem  5^eig  getnetet,  bi§  berfelbe  fo  fein  ift,  ba^  er 
S3lafen  toirft;  bann  lä^t  man  i^n  eine  ©tunbe  rut)en, 
itoatft  il)n  mefferrüdenbid  au§,  räbett  ober  fd}neibet  breU 
fingerbreite  unb  fingerlange  ©treifen  baraug,  legt  fie  über 
bie  Dc^fengurgelform,  beftrei(^t  bie  beiben  ®nben  beg 
S^eigeg  mit  SBaffer,  brüdt  fie  übereinanber,  binbet  fie 
mit  einem  S3inbfaben  über  bag  Od)fengurgeleifen  unb 
bädt  fie  fd)ttoimmenb  in  beigem  ©d}malge.  fangen 
fie  an  braun  gu  toerben,  fo  löft  man  ben  S3inbfaben 
tangfam  ab  unb  bddt  fie  no(b  fertig;  fo  fäl}rt  man  fort, 
big  ber  5l:eig  gu  ®nbe  ift.  9locb  toarm,  beftreut  man 
fie  mit  gefto^enem  3ii<^er.  Wtan  fann  ain^  ^utterteig 
(9ir.  620)  bagu  toenoenbcn,  toobei  bann  baffcibe  23er= 
fahren  cingufcbtagen  ift. 

932.  $afcii8f)rlciu. 

©ed)g  Sott)  (105  ®r.)  2)tel)t,  brei  Sotb  (52  ®r.) 
Sßutter,  ein  gangeg  ®i,  ein  Söffet  faurer  9tat)m  unb 
etttoag  ©atg  ioirb  gu  einem  feinen  51  eig  toerarbeitet ; atg= 
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bann  läßt  man  tl^n  jugebedt  eine  ^albe  @tunbc  rul^en, 
lualft  il^n  bann  ntefieri'ücfenbicf  au8,  rabelt  f^)i^ige 
d^en  ober  formt  oI)renär)nlic^e  ÜDüten  baranS  unb  bäett 
fte  fd^mimmenb  in  Reißern  ©c^malj.  — 3Wan  gibt 
fie  gemö^nli^  ju  cingemad^tem  |)afen  als  S3eilage. 

933.  fWofcttfüi^lein. 

3iüölf  Sot!§  (210  ®r.)  fec^S  ?ot^  (105  ®r.^ 
gefloßenen  ö^cr  @ier,  ein  ^atbeS  iüuart  (V*  Siter) 

9?af|m  unb  brei  Söffet  SBein  rüljrt  man  ju  einem  bid! 
fiüfftgen  Steig  ab,  tandjt  bie  f^orm  in  l^eißeS  (Si^matj 
unb  bann  in  ben  2^eig,  jebod^  nid^t  ju  meit  unb  bädt 
bie  Äüc^tein  in  Reißern  ©dfimatj.  ©inb  fte  ^alb  ge* 
baden,  fi^üttet  man  fte  Don  ber  ^orm  l^eruttter,  bamit 
fie  aud^  innen  fd^ön  braun  merben.  3)?an  gibt  fie  marm 
mit  beftreut  gn  Stifd^e. 

934.  tBIittbe  ??lf(^e. 

2)rei  gefirige  SDtild^brobe  merben  abgefc^ätt  ober  ab« 
gerieben,  bann  jebe  berfelben  in  tier  bis  fünf  ©d^eiben 
gef Quitten,  jebe  in  !alte  2>titd^  eingetauc^t,  auf  eine  glatte 
gelegt  unb  eine  SBiertelftunbe  meid^en  gelaffen.  SDann 
merben  brei  (Sier  mit  etmaS  ©alg  gut  oerrü^rt,  jebe 
ber  ©d^eiben  barin  umgemenbet,  in  l^eißem  ©c^matg 
auf  ber  Pfanne  braun  gebaden.  Sttac^  S3etieben  lönnen 
bie  StJitd^brobe  aud^  nid^t  abgefd^ätt  ober  abgerieben  merben. 

935.  SBoUefen  mit 

©ec^S  2Jiitd^brobe  oom  oorigen  Stage  merben  ob« 
gerieben,  jebeS  in  oier  bis  fünf  ©d^eiben  gefd^nitten, 
ouf  eine  ©d^eibc  ein  Söffet  üott  cingetod^te  3ft>etf<^gen:» 
marmetabe  geftrid^en  unb  mit  ber  anbern  ©d^eibe  guge» 
bedt,  unb  bamit  fortgefa^ren,  bis  atteS  S3rob  beftrid^cn 
ifl;  bann  tau^t  man  fte  in  fatte  3Jtitd^  ein,  tegt  fie 
auf  eine  ^tatte,  läßt  fie  eine  SSiertetfiunbe  flel^ctt,  üer» 
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cül^rt  jlüet  fleinc  Söffet  2y?el^t  mit  fed^S  (Sicrn  gut  (boS 
2He§t  öerl^ütet  bie  öieten  ^äben  beim  iBocfen),  menbet 
bic  23at)efen  barin  um,  bä(ft  fie  auS  l^ei§em  ©c^matj 
§eßbraun  unb  gibt  fic  morm  mit  3^^^^  beftreut  ju 
Xifd^e. 

936*  §olbcrs  (§otlunberO 

3}?an  bereitet  guten  ©traubenteig  (5ttr.  925),  taucht 
in  benfetben  fd^öne  aufgeblü^te  ^ottunberfträu^e  unb 
bScEt  fie  fd^ön  l^etlgetb  fd^mimmenb  im  ©d^matj. 

937*  Sofi^ittgSIratJfcn» 

2J?an  nimmt  ein  Ouart  (7^  Siter)  guten  JRal^m 
unb  tä§t  fed^g  Sotl^  (105  ®r.)  Sutter  barin  jerfd^teid^en. 
3nbeffeu  fd^tägt  man  öier  (Sibottem  in  einem  ^afen  gut 
ab,  nimmt  jmei  Söffet  fel^r  gute  ^efe  baju,  gie§t  nad^ 
unb  nad^  iButter  unb  9?al^m,  jebod^  nur  tauroarm  an  bie 
@ier.  35on  biefem  5It(em  mad^t  man  mit  Sytel^t  einen 
2^eig  (mie  einen  fejten  2)ampfnubetteig),  gibt  ©atj  unb 
3u(fer  nad^  S3etieben  baju  unb  tä§t  ben  STeig  fafl  gmei 
©tunben  gut  gelten.  (S)er  S^eig  mu§  um  bie  ^ätfte 
me^r  gemorben  fein.)  Seftaubt  ba«  5ttubetbrett  gut  mit 
3J?el^t,  mat!t  ben  Steig  fingerbicf  au5,  nimmt  ein  ©d^op^ 
t3engtaS,  ober  runben  StuSftec^er,  taud^t  e8  non  oben  in 
5D?e^t,  ftic^t  runbe  ^tä^c^en  oiiß,  füttt  in  bie  2J?ittc 
berfetben  einen  Äoffeetöffet  oott  ßingefotteneS  l^inein,  be» 
ftreid^t  biefetben  am  9tanbe  mit  ©getb,  tegt  auf  jebeS 
ein  runbeß  S3tatt,  brücft  eS  am  91anbe  gut  gufammen, 
Ia§t  fte  mieber  red^t  gut  gelten  (ma3  oft  ein  unb  eine 
l^otbe  ©tunbc  bauert),  inbem  man  eine  gemSrmte  ©er» 
niette  barauf  becEt  nnb  bödft  fie  fd^mimmenb  in  l^ei^em 
©c^matge  red^t  tangfam  fdf)ön  braun,  inbem  man  fic 
ftei§ig  mit  ©c^matj  übergie§t.  5Rod^  mann  beftreut 
man  fic  gut  mit  geflogenem  mctc^er  mit  ge- 
flogenem ober  tBaniflc  oermif d^t  ifl. 
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938.  ^ofi^lngöfro^jfctt  ouf  ttnbcre  ?lrt. 

3n  einem  ^fäimd^en  Ici§t  man  in  einem  jQuort 
(V4  Siter)  9^o§m  fünf  Sot§  (87  @r.)  iöutter  jerfd^tei^* 
d^en,  ijl  er  lauwarm,  fo  gibt  man  jwei  Löffel  gute  ^efc, 
fünf  ganje  (Sier,  eine  ©ibotter,  etWaS  ©alj  unb 
baju,  l^iertion  mad^t  man  in  eine  unb  eine  ^albe  2y?a§ 
(IVj  2iter)  SD^e^I  einen  nid^t  ju  feften  2^eig,  weld^en  man 
red^t  gut  abfd^tägt  uub  bann  an  einem  warmen  Orte  gelten 
Ia§t,  Wag  oft  jwei  ©tunben  banert.  hierauf  beftaubt  man 
ein  ^tubelbrett  leidet  mit  gibt  ben  Steig  barauf, 

walft  il^n  mefferrüefenbief  auS , nimmt  einen  runben 
3luSfled^er  ober  ein  ©c^o))pengIag,  taud^t  eg  oben  in’g 
9J?e^I  unb  ftid^t  bamit  runbe  ^läl^d^en  aug,  füllt  in  bic 
SJJitte  berfelben  einen  Sttjeelöffel  ooü  Singefotteneg  (3o* 
§annig*  ober  ^iinbeer),  beftreid^t  ben  9ianb  innen  mit 
Eigelb,  legt  auf  jebeg  ein  leereg  ipiä^c^en,  brüeft  eg 
am  äußeren  9ianbe  fefl  jufammen,  becEt  fie  mit  einem 
gewärmten  5tuc[;e  ju  unb  iä§t  fie  abernmlg  gut  ge^en. 
Stigbanu  läßt  man  in  einem  nidjt  ju  großen,  tiefen 
Stiegel  ©d^malj  l^eiß  werben  (er  barf  nur  l^alb  öofl  fein), 
legt  bie  tropfen  i^inein,  bedft  ben  Siegel  mit  einem  gut 
fd^tießenben  Oecfel  ju,  nad^bem  fie  auf  ber  einen  ©eite 
braun  fmb,  wenbet  man  fie  um,  unb  bäcft  ße  aud^  auf 
ber  anbern  ©eite.  9iod^  Warm  beftreut  man  ße  mit 
3u(fer,  Weidner  mit  oermifdiß  iß.  • 

939.  ^aßnai^tSfüi^lein. 

Sine  3J?aß  (1  Siter)  feineg  2)?e^I  wirb  in  eine 
©(^üßel  gef^an,  in  bem  2D?et)I  in  ber  SKitte  Don  einem 
©d^oppen  (V4  Siter)  lauwarmer  2J?itd^  unb  jwei  Söffet 
guter  ^efe  ein  Stämpfet  angefeijt,  welc^eg  man  gut  aufgel^en 
läßt  Staun  läßt  man  fec^g  Sot^  (105  ®r.)  Söutter  jer* 
fd^teid^en,  gibt  ße  an  bag  gegangene  Oämpfet,  fowic  jwei 
ganje  Sier,  ferner  eine  ^anboott  Steinbeeren,  etwng 
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(SqIj,  wnb  berarBeitet  3lffe8  ju  einem  nid^t  gu 

feflen  S^eig,  meld^en  man  an  einem  marmen  Drte  juge» 
bc(ft  noc^  einmal  aufgcl^en  Iä§t  SBISbonn  [tid^t  man 
mit  einem  Söffe!  ^Rubeln  aus,  legt  bief eiben  auf  ein 
mit  2J?el^!  beftauBteö  S3rett,  bedt  fie  mit  einem  ge* 
märmten  STud^e  ju  unb  Iä§t  fte  mieber  gut  aufge^en, 
unterbeffen  mad§t  man  in  einer  tiefen  Pfanne  ©d^malj 
]^ei§  unb  bäcft  fie  langfam  fd^ön  braun,  inbem  man  fte 
fleißig  mit  ©dfjmalj  übergie§t.  9^od^  marm  beftreut 
man  fie  mit  geflogenem 

940.  0i!^niäMfi^e  ^üi^eln. 

Slnbertl^alb  3??a§  (ly^  Siter)  3D^el^I  mirb  in  eine 
©d^üffe!  gegeben,  in  ber  SD^itte  beSfelben  eine  SSertiefung 
gemacht  unb  alöbann  bon  einem  ©d^oppen'  (y,  Siter) 
lautoarmer  3Jti!d^  unb  gmei  Söffe!  guter  ^efe  ein  SDörnpfel 
gefeijt.  Siö  biefeS  gegangen  ift,  rül^rt  man  fed^ö  Sot§ 
(105  @r.)  S3utter  fd^aumig,  fd^Iägt  jmei  ganje  Sier 
unb  jmei  (Sibottern  baran,  3ft  ba§  Kämpfe!  gegangen, 
rü^rt  man  bie  S3utter  unb  nod^  etma§  laumarme  3J?i!d^, 
fomie  jmei  @§!öffe!  fleine  SBeinbeeren  barunter.  S)er 
Seig  foQ  tbie,  fefter  2)ampfnube!teig  fein,  man  fd^Iägt 
il^n  red^t  gut  ab,  bis  er  S3!afen  mirft  unb  !ä§t  i^n 
mieber  jugebecft  ge^en;  bann  ftid^t  man  mit  bem  Söffe! 
9^ube!n  aus,  gibt  fie  auf  ein  mit  3J?eP  beftaubteS  S3rett, 
!ä§t  fte  nod^  ein  menig  geljen,  giel^t  fte  etmaS  in  bie 
Sänge  unb  bädt  fte  langfam  fc^roimmenb  in  l^ei^em 
©d^malj,  inbem  man  fie  ^eifig  mit  ©d^ntalj  übergie§t 
©inb  fie  auf  beiben  ©eiten  braun,  legt  man  fie  in  einen 
‘iDnrd^fd^Iag  unb  beftreut  fte  nodb  manu  mit  3iitfer. 

941.  aaSöffcIn. 

^tad^bem  man  nd^t  Sot§  (140  ®r.)  ©d^ma!^ 
fd^auntig  gerül^rt  l^at,  riüjrt  mau  hier  ganje  @ier,  hier 
Söffe!  fauren  91al^m,  hier  Söffe!  ü)?e!^!  abmed!;fe!nb  baran 
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unb  gibt  (Sotj  unb  ^Belieben  baju,  ®of 

SGBoffeteifen  föirb  fobotm  l^eiß  gemod^t,  mit  @perf  ober 
©dbrnalj  beftrid^en,  oier  (S§IöffeI  Seig  ^ineingegeben, 
ba§  @ifen  mirb  gefd^Ioffen,  jebo(^  im  Slnfong  nid^t  ju 
feft,  bis  ber  Steig  ein  menig  angejogen  l^ot,  erfi  bann'*' 
brüdft  man  e§  gufammen  unb  beiett  fie  auf  ^ol^Ienglut^ 
auf  beiben  ©eiten  l^eßgelb.  SBenn  fie  fertig  ftnb,  fd^abt 
man  ben  torfte§enben  fd^marjen  9?anb  mit  einem  9J?effer 
ob,  l^ebt  fie  au§  bem  @ifen  unb  beftreut  fie  nod^  mann 
? mit  meld^er  mit  geftoßenem  3ininit  oermifd^t  ift. 

i|  942.  SBaffeItt  mit  fRoflitcn. 

^ Sin  l^atbeö  ^funb  (280  ®r.)  33utter  mirb  fd^au» 

‘ mig  gerü£|rt,  bann  fed^S  ganje  Sier,  eines  nad^  bem 
anbern  baran  gerührt,  jute^t  ein  SBeingtaS  laumarmer 
2)oppeIral§m,  eine  ^anbtioü  fteine  SBeinbeeren  ober 
finen,  baS  Sibgeriebene  einer  Sitrone,  eine  ^anbüoü  fein 
geftoßene  ober  gemiegte  abgewogene  SRanbeln,  etmaS  3ucler 
unb  ©alj  unb  adt)t  2otl§  (140  ®r.)  feines  2ü)Je!^I  mit 
bem  ®anjen  gut  oerrül^rt.  SDer  Steig  mu§  ouf  marmeS 
Soffer  gefeilt  merben,  bomit  er  nid^t  falt  mirb.  Sr  foü 
fo  bid  mie  ein  biefer  ^fannenfud^enteig  fein.  3m  Ueb» 
rigen  mirb  oerfal^ren  mie  bei  9^r.  941. 

943.  Soffcltt  ttttf  gctoö^nlii^e  'Hrt. 

3}?an  rül^rt  ein  §oIbeS  ^funb  (280  ®r.)  S3uttcr 
fd^aumig,  fd^lögt  fed^S  gonge  Sier,  eines  nod^  bem  onbem 
baran,  rü^rt  gule^t  etmaS  guten  9Jal;m,  ©atj,  3^^^ 
unb  ge§n  2otl^  31?e^I  baran.  SDann  tierfa’^rc  mon  eben* 
fo  mie  in  9^r.  941  befd^rieben  mürbe. 

944.  ©djmalgsSBoffcItt. 

©edf)S  2otl^  (105  ®r.)  ©d^malg  mirb  fd^anmig  ge» 
rül^rt,  bann  ad^t  Sigelb  baran  gerül^rt,  fomie  gmölf  2ot§ 
(210  ®r.)  ^ndtv,  fed^jel^n  2ot§  (280  ®r.)  2)?e^t,  ein 
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JOuatt  (V4  Siter)  SBetn,  bte  abgerteBene  ©c^alc 
einer  (Sitrone,  jule^t  ber  feftgefc^Iagene  ©d^nec  üon  ac§t 
(£th)ei§  leidet  barunter  gel^oben.  2)ann  eben  |o  öerfa§ren 
toie  in  9^r,  941  befd^rieben  tourbe. 

945,  2ßoffcIn  mit  §efe. 

(Sine  (1  Siter)  SD^el^I  loirb  in  eine  ©d^üffcl 
gegeben,  in  ber  2)?itte  üon  einem  ©d^oppen  (V^  Siter) 
laumarmer  2)?ild^  unb  jmei  S§IöffeI  guter  ^efe  ein 
2)ämpfel  ongefe^t  SBenn  baSfelbe  gegangen  ijt,  mirb 
ein  l^albeS  ^funb  (280  ®r.)  Sutter  fd^aumig  gerührt, 
üier  jDottern  unb  jmei  ganje  ©er  baran  gerül^rt,  mit 
einem  ©d^oppen  (V4  ^iter)  laumarmer  2)?il(^,  etmaS 
©alj  unb  feinem  jufammen  5U  einem  leii^ten 

STeig  üerarbeitet,  tü(^tig  abgefd^tagen  unb  an  einen  marmen 
Ort  gum  Slufgel^en  gefteüt.  Sßenn  ber  Steig  nod^malö 
gegangen  ift,  fo  merben  barau§  SBaffeln  gebaren,  mobei 
ücrfol^ren  mirb,  mie  unter  SRr.  941  angegeben  mürbe. 

946»  mit  faitrcm  Sta^m. 

9J?an  nimmt  ein  Ouart  (y^  Siter)  biden  fauren 
9to^m  unb  fd^Iägt  i§n  ju  ©d^nee,  gibt  üier  ©bottern, 
üierje^n  Sotl^  (245  ®r.)  feinet  50iel^I,  etmaS  3^*^^^ 
©al5,  üier  2ot]^  (70  ®r.)  jerfdt^Hd^ene  SButter  hinein, 
ril^rt  bie  502affe  nod^  gut  unb  l^ebt  jule^t  ben  ©d^nee 
üon  üier  ©mei§  leidet  barunter.  2)a§  @ifen  mirb  mit 
iÖutter  beftrid^en,  jmei  ober  brei  2öffel,  je  nnd^  ber  ®rö§c 
beS  ©fenS,  üon  ber  SD^affe  ijineingefüHt  unb  ebeufo  üer»- 
fahren,  mie  unter  9^r.  941  befd^ricben  ift. 

947.  Sönffcltt  mit  fü^cm  unb  fnurem  9ln^m. 

©n  l^albeS  ^fuub  (280  ®r.)  iSutter  mirb  fc^au* 
mig  geriUjrt,  bann  neun  Eigelb  eines  nad^  bem  anbem 
baran  gerütjrt,  fomie  gmölf  2oti;  (210  ®r.)  feines  2Jie§t, 
eine  Obertaffe  fü§en  falten  91a’§m,  eine  Obertaffe  fauren 
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tüetc^er  tior^er  ju  ©d^nee  gefc^Iogen  lüurbe,  ctoa« 
©alj  unb  fein  gefto§eneu  3iicfer. 
gefc^Iagene  ©^nee  üon  neun  ©njei§  leicht  unter  bic 
ü)?affc  ge’^oben,  bann  ebenfo  üerfoljren  mie  bei  9^r.  941 
befd^rieben  würbe. 

948.  Sttffeltt  mit  filtern  {Roijm. 

©n  §atbe8  ^funb  (280  ®r.)  S3utter  wirb  fd^aumig 
gerül^rt,  bann  ein  ©d^oppen  (y^  Siter)  falter  ÜDoppelroljin 
unb  neun  ganje  ©er  longfam  barnn  gerührt,  jule^t  etwa« 
©alj  unb  wnb  ein  f^atbe«  ^funb  (280  ®r.)  2)ie§t 
l^injugefügt.  SDann  eben  fo  üerfa§ren  wie  bei  9ir.  941. 

949,  ^liflingcr  Sßoffelu. 

SDrei  ©ifd^wer  53utter  unb  ebenfoüiel  ©d()nialj 
rü^rt  man  fd^aumig,  l^ierauf  rüljrt  man  fect;«  ©er  eine« 
na^  bem  anbern  baran,  gibt  etwa«  ©alj  unb  fein  ge» 
flo§enen  fed^®  ©j^töffel  feine«  2?Je§I 

gut  mit  tierrü^rt. 

950.  ©ronbnubcltt. 

3J?an  nimmt  eine  l^atbe  SD?a§  (y,  Siter)  feine« 
S9?el§I  in  eine  ©djüffel,  briifjt  e«  mit  einem  JOuart 
(y^  Siter)  fiebenbem  9^a^m  an  unb  rü()rt  e«  red^t  fein, 
rü^rt  fünf  bi«  fed^«  ©er,  jebe«  befonber«  l^inein  unb 
gibt  etwa«  ©alj  unb  3ucfer  fowie  and;  öier  9ot^  (70  Or.) 
jerlaffene  Sutter  l^inju.  3n  einer  tiefen  Pfanne  wirb 
©^malj  ]^ei§  gemadjt,  mit  einem  Löffel  bie  91ubetn  ein* 
gelegt,  biefeiben  mit  einem  ©iebtöffel  fleißig  übergoffen 
unb,  Wenn  fie  broun  fiub,  in  einen  !2)nr(^fd)tag  gelegt, 
bann  mit  welcher  mit  geftoßenem  3^'^^^^^  öer* 

mifd^t  ift,  beftreut.  — SDaju  gibt  man  Sompot. 

951.  gjolfterjipfcl. 

Sld^t  9otl^  (140  ®r.)  S3utter,  ad;t  2otl^  (140  (^r.) 
Ü7?el^l,  eine  2)otter  unb  ein  ganje«  @i,  ein  9öffel  9^a^m, 
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ctiüaS  ctlüaS  0alj  lüirb  ju[ammen  auf  einem 

5Rubetbrett  31t  einem  Seig  öerarbeitet,  ben  man  gut  q6* 
fnetet.  SHöbann  mirb  etmaS  2)?el^I  auf  baS  S3rett  ge» 
flreut,  ber  Steig  mefferrü(fenbt(f  auSgemaift,  runbe 
auSgeräbett,  in  bie  9)iitte  ein  Heiner  Söffet  tiolt  einge» 
fottene  ^rüd^tc  l^ineingefüttt,  ber  Staub  mit  @imei§  be» 
ftric^en,  jufammengefd)togen,  feft  jufommengebrücft  unb 
fd^mimmenb  in  l^ei^em  ©d^matje  gelb  gebacEen  unb 
no^  tnarm  mit  gefto^enem  beftreut. 

952.  ^uitergebaiteneg  in  0(^mal3* 

SDtan  rü^rt  öier  Sotl^  (70  ®r.)  feinen  3w^ei^  ntit 
brei  ©bottern  fdfiaumig,  mengt  atSbann  ad^t  Sotl^  (140  ®r.) 
SDtel^t  barunter,  »erarbeitet  ben  £eig  auf  bem  ^ubetbrett 
red^t  gut,  tnalH  it)n  §atbfingerbi(f  auS,  [tid^t  beliebige 
formen  barauS  ober  fd^neibet  i^n,  mie  e8  beliebt,  bann 
bäcEt  man  il^n  fd^mimmenb  in  l^ei^em  ©d^matje.  9tod| 
marm  beftreut  man  ba8  (Sebadene  mit  gefto§enem  3^^^^’^* 

953.  §erifirft^en  in  SBronbtcig. 

SDtan  bereite  einen  guten  iBranbteig  (nad^  9tr.  925), 
fd^neibe  oon  großen  ^er^firfdijen  bie  ©tiete  l^atb  ab, 
taud^e  jcbe  in  iBranbteig  unb  bade  fte  fd^mimmenb  in 
§ei§em  ©d^matje.  ©ie  merben,  nod^  ’§ei§,  mit  ge» 
flo§enem  inetd^er  mit  gefto^enem  3^^^^^^ 

mifd^t  ift,  beftreut. 

*954.  fpfi^anf. 

Cebarf:  din  uiertel  ^Pfunb  (140  ®r.)  ilebt/  trodcne  ßefe,  obr 
iiuei  dfelöffel  nafle,  oiec  £öffel  jetlofyene  Sutter,btet  Gier,  etmat 
totte  2Itü^,  Salj.  — 

©in  »iertel  i|3funb  (140  ®r.)  2)tel)l  mirb  mit 
latter  SOtitd)  glatt  angerüt)rt,  bann  jmei  ©§löffcl  gute 
^efe,  »ier  Söffet  jertaffene  Sutter,  brei  ganje  ©ier  unb 
«tma8  ©atg,  nod)  eüoaö  QJiitd^  nad^gegebcn,  2lltc8  gut 
j(ufammcn  »errüljrt,  ber5l:cig  mufjlnie  ein  bider  ipfannens- 
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fu(J^cntcig  ycin.  .^icvauf  [teilt  man  i’^n  an  einen  toar= 
men  Drt  gum  Slufgel^en,  tnaS  in  1 — 2 ©tunben  gc[d;ic^t. 
;3n  einer  [ogenannten  6ier!p[anne  (eine  Pfanne  mit 
Sßertiefungen)  lä^t  man  in  jeber  SSertiefung  nu^= 
gro^  3ftinb§f(|malg  l>ei^  Serben,  gibt  [o  tiel  öon  bem 
gegangenen  2:eig  'hinein,  MS  bie  25ertiefung  faft  toolt 
ift  nnb  badt  bie  ^fi^anf  ’^ettgelb  au[  beiben  ©eiten. 
Sitiit  bem  übrigen  2:cig  ter[äl)rt  man  auf  gteid)e  äßeife. 
SJian  fann  ^fi^auf  gu  JKagout  fotnic  gu  ©om^oten  geben. 

955.  S3öl)inifd)c  Krapfen. 

Söfbatf:  2 m 12  Eigelb,  11  Sotl)  »utter,  3 ?otf)  ^efe,  »Am 

3u(fet,  ©alj,  Sitronenfrfjalc,  etroaä  ülhlc^,  »A  'Pfb.  TOanbcln, 
4 üot^  Sitronat,  ©djiiialj,  SlaniUc. 

9JJan  nel)me  2 ^funb  (1  ^ilo)  iXRel)!,  12  (Sibotter, 
11  Sot^  (192V2  ®r.)  «Butter,  3 So«;  (52  Vz  ®r.) 
^efe,  V4  ^funb  (140  @r.)  gefto^enen  ettoag 

©alg,  bcS  ®e[d;madei3  loegen  auc^  etmaö  ®itronen[d^alcn 
unb  ehoaS  2JtiId;,  nid;t  gii  toiel,  bamit  ber  Steig  feft 
bleibt.  SDieS  treibe  man  gut  ab  unb  «;ue  bann  not^ 
V2  «Pfunb  (280  ®r.)  gefto^enc  SJlanbeln,  4 Sott;  (70  ®r.) 
Zitronat  bagu  unb  laffc  ben  Steig  gut  aufgel;en.  SBenn 
bieg  ge[(J^el)en,  mad;e  man  tänglid;e  jtrapfen,  taffe  and; 
biefe  gut  aufgct;en  unb  bade  fie  bann  in  ©(^matg, 
unb  fo  lang  fie  noc^  toarm  finb,  beftreue  man  fie  gut 
mit  einer  SÖiij'd;ung  Oon  SBanide  unb  '^on  beiben 

©eiten. 

95(i.  ©rimfcnc  3>«n9|ctn. 

©ebatf:  7 6tcr,  6 2ot^  (105  ©r.)  feingefto^ener  3u3eC'  4 ©ßlöffel 
5Htebl,  Gitronen,  6^mal3  unb  2öein. 

©icben  ©ibottcr  locrben  mit  fcd;6  Sof^  (105  ®r.) 
fein  ge[to§enem  3^der  eine  l;atbe  ©tunbe  fd;aumig  ges 
ru^rt,  oier  ®^l5f[elootl  SWet;t,  einer  nad;  bem  anbern, 
baran  gerührt,  ettoaS  ®itroncnfaft,  oon  fieben  ©it'Iar 
ber  feft  gef^tagenc  ©c?^nee  Icid;t  barunter  gct;oben. 

3u  einer  tiefen  Spfaunc  tä^t  man  bann  ©d;matg 
l^ei^  loerben,  legt  mit  einem  S3tcd)löffel  f'teinc  ^äuflcin 
in  baS  ©^^malg  unb  badt  [ic  auf  beiben  ©eiten  braun. 
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©c^mal3bäcfereien. 


tnbem  man  ftc  träl^rcnb  bcS  S5a(fenS  ffci^tg  mit  ©djmatj 
übergie^t  Söann  Serben  [ie  aug  bem  @d}mal§  gc= 
nommen  unb  nod;  ioarm  mit^uder,  toelc^er  mit  ^immt 
Oermifc^t  ift,  beftreut.  3ftotl)er  ober  meiner  SBein  toirb 
mit  3wder  fiebenb  gema(^t  unb  barüber  gegoffen. 

*957.  ©efüHte  9le^)fclf«i^cl. 

3h)ölf  ©tüd  mittelgroße  S3or8borfer  Slepfel  fd^ölc 
man  ab,  boc^  fo,  baß  ber  ©tiet  baran  bleibt,  unb 
fdjneibc  ba,  mo  ber  ©tiel  ift,  ein  paar  meffenüden» 
bid,  einen  SDedel  (^öppd^en)  baüon  ob,  meld^en  man 
forgfciltig  oufbemaßrt.  — 9)?it  einem  ninben  SluSfted^er 
mirb  nun  in  bie  9Jtitte  l^inein,  ober  nid^t  ganj,  burd^* 
geftod^en  unb  bie  ^erne  bann  mit  bem  ^ernljoufe  l^erauS^ 
genommen,  i^ierauf  fd^neibc  man  oier  Sot§  (70  ®r.) 
(Sitronat,  oier  ^otl^  (70  ®r.)  canbirte  £)rangenfdE|aIe 
ftein  mürfltg,  gebe  oier  Sot^  (70  ®r.)  ©ultaninen 
(9toßnen  o^ne  ^erne),  meld(ie  man  ebenfalls  einigemal 
burd^fd^neibet,  baju,  rü|re  oier  (Eßlöffelood  SIprifofen* 
3J?ormeIabe  unb  einen  (Sßlöffeloofl  Straf  barunter  unb 
fülle  biefe  ^ngrebienjien  in  bie  auSgel^ö^Iten  Stepfet,  gebe 
ben  paffenben  ®edet  barauf,  reifie  bie  Stepfet  in  ein 
@efäß,  beftreue  fie  mit  feinem  Orangenjuder  unb  gebe 
etmaS  Straf  barüber.  — 2)ie  Stepfel  merben  nun  öfters 
mit  biefem  ©oft  begoffen,  bamit  ftd^  ber  Strafe  unb 
Drangengefd^mad  benfetben  mitt^eitt.  — SffieiterS  merben 
fed^S  ^od^töffettiott  SJteöt  mit  meißem  SBein  ju  einem 
bieten  Steig  glatt  gerül^rt,  ber  ©oft  unb  3i^der,  meld^er 
tion  ben  Stepfetn  übrig  ift,  nebft  jluei  (SßtöffetooII  Oti* 
oenöt  barunter  gemengt,  bon  fünf  (Shoeiß  ein  ©d^nec 
gefd^tagen  unb  ebenfalls  barunter  gerül^rt.  — SDie  Stepfet 
merben  nun  in  biefem  Steig  umgemenbet  unb  in  ßeißem 
©d^mat^  fd^mimmenb  l^ettbraun  gebndeu,  gut  mit  ^uder 
beftreut,  mit  einer  gtü^enben  ©d^nufet  gtacirt  unb  auf 
einer  ©erbiette  ongeridjtet. 


©c^malibäcfereien. 
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•958.  Sleistfu^cl  gcfiarfen. 

3böölf  (210  ®r.)  geiüafc^ener  9?et«  tüirb  in 
rocntg  2Ba[fer  einmot  oufgefoc^t,  bann  obgefü^It  unb  auf 
ein  ©ieb  jum  Slblaufen  gegoffen.  — 9J?it  fed^«  Sotl^ 
(105  ®r.)  einem  ^Siertelflängd^en  SSanittc  unb 

brei  ©Joppen  (%  Sit  er)  9^al§m  U)irb  berfelbe  meid^  ge« 
foc^t;  er  mu§  aber  redfjt  bief  unb  tteid^  fein.  — S)onn 
tt)irb  berfelbe  auf  ein  S3acfbled^  Hein  Ringer  bicE  ge» 
ftrid^en,  mit  einem  mit  iButter  beftrid^euen  S3ogen  Rapier 
bebedft  unb  falt  gefteßt;  nad^  bem  ©rfalten  merbeu  ruube 
Äüi^el  bation  auögeftodfien,  in  @i  unb  geriebenem  SJtild^» 
brob  umgetueubet,  in  ©d^matj  fd^mtmmenb  gebaden 
unb  eine  ^auißefauce  (5ßr.  282)  ober  aud^  ein  (S^aubeau 
(9^r.  289)  bajii  gegeben.  — ®ie  9iei8!ü(^tein  merben 
mit  3uder  beftaubt  unb  auf  einer  ©eroiette  angerid^tet. 

•959.  Ddjfengurgcln  mit  Slonbcln. 

©c^maligcbäcf. 

2luf  einem  9^ubelbrett  gibt  man  ein  l)albe§  ipfimb 
(280  ®r.)  feine!?  3}lel§l,  ein  viertel  ^funb  (140  ®r.) 
abgewogene  fein  getoiegte  ober  gefto^enc  3LRanbeIn,  ein 
biertel  ^funb  (140  ®r.)  53utter,  ein  oiertel  ^funb 
(140  ®r.)  fein  gefto^enen  gioci  gönje  (Sier, 

menn  nöl^ig  nod)  ettoaS  SBein,  SBaffer  ober  aOtild^, 
unb  oerarbeitet  biefeS  Sitte«  gu  einem  nid)t  gu  feften 
S:eig,  toerd)en  man  eine  ©tnnbe  rn|en  lä^t.  hierauf 
toalgt  man  ben  Seig  mefferrüden  bid  au«,  f(|neibet 
breifingerbreite  unb  l^aublange  ©treifen  barau«.  SDie= 
felben^  toerben  über  bie  D(|fengurgcI=9tottc  gebogen, 
mit  einem  ©d^nürd^cn  leidet  umtoidelt  tmb  bann  im 
l^ei^en  fd)toimmeuben  ©d)marw  gelb  gebaden,  bann 
ber  ^aben  entfernt  Oon  ber  9toHe,  nod^  toarm  mit 
einer  S)lif(^ung  oon  unb  beftreut. 
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960.  ß^itronencrcme. 

Dcbatf:  */4  (^20  @r.)  3>i<Iec»  2 Sitt'onen,  12  Gier,  '/,  Tta% 

(V,  Jiter)  ÜRobm,  2 ?otb  (35  @r.)  ^oujenblofe  ober 
6 jotb  (105  ®t.)  Gelatine,  1 5Dio|  (1  Sitet)  ©^lagrabm. 

SDrci  S3iertetpfunb  (420  ®r.)  on  bet 

©d^alc  öon  jmei  ßitronen  abgerieben,  gefto^en,  burd^gc- 
fiebt,  unb  mit  gmölf  (Sibottern  in  einem  ^afen  [o  lange 
gefd^tagen,  bi«  e«  gang  bid  unb  fdfjaumig  ift.  2ln  biefe« 
mirb  eine  l^atbe  3)ia§  (y^  $?iter)  guter  fod(ienber  9^a§m 
unter  beftänbigem  Stühren  baran  gegoffen,  in  eine  Pfanne 
ober  Äafferol  gegeben  unb  auf  bem  ^euer  fo  lange  ge* 
rü^rt,  bi«  e«  anfängt  bid  jn  toerben.  @«  barf  jebod^ 
ni^t  lod^en,  meil  c«  leidet  iöä^d^en  befommt.  hierauf 
[teilt  man  e«  jnm  ©rfalten  bei  ©eite  unb  rü§rt  e«  l^ie 
unb  ba  um,  um  ba«  (Sntftel^en  einer  ^aut  gu  oerl^üten. 
— ^otl^  (35  ®r.)  feine  ^aufenblafe*)  fe§t  man 
mit  einem  JOuart  (*4  Siter)  Söaffer  jum  f^euer  unb 
Iö§t  ftc  langfam  bi«  jur  ^älfte  ehdod^enj  miU  man  nur 
©elatine  nehmen,  fo  §ot  man  fed^«  Sotl^  (105  ®r.) 
nötl^ig,  meld^e  man  ebenfaß«  fod^en  Iä§t.  Seibe«  mu§ 
manu  gefteflt  merben,  ba  e«  fonjl  befleißen  mürbe.  3ft 
bie  Sreme  falt,  mirb  eine  2D?a§  (1  Siter)  ©d^Iagra^m 
gu  ficifem  ©d^nee  gefd^Iagcn,  bie  (Sremc  burd^  ein  ^aar* 
fieb  in  eine  ©d^üffel  gegoffen,  bie  ^aufenblafc  ober  Oe* 
latine  laumann  ebenfaß«  burd^  ein  ©ieb  l^ineingerü^rt, 
auf  (Si«  gefteßt  unb  fo  lange  gerül^rt,  bi«  c«  anfängt 


•)  ®ie  ^QUfenblafe  ober  ©elatine  fann,  »fnn  man  j.  8.  be3  9?ocb' 
mittag«  bie  Creme  bereitet,  |c^on  bc8  SJiorgen«  gelocht  merben,  ba  fie 
Wenig|ien«ämet@tunbenIod^en  mug,  man  barf  fte  bann  nur  in  bie  Dlübe 
be«  £3fen«  pellen,  barait  pe  ni^t  beliebe.  — 5Da6  ^»aufenblafe  appctitlicber 
iP,  ip  au«gemad)t;  e«  foQ  baber  nur  ouf  ouöbrüdlicben  fflunfeb  bet 
^errftbaft  (Selatine  genommen  merben. 


Sreme. 
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bt(f  ju  werben  unb  ber  ©c^Iagraljm  fernen  mit 

Slflem  gut  Dermengt.  — mittelgroße  formen  (fo* 
nie!  gibt  bie  2)iaf[e)  werben  mit  äHanbelöI  fein  auSgc»' 
ftri(i^en,  bie  Sreme  ^ineingegoffen*)  unb  über  9tad^t  auf 
(Si«  gefteüt  SSor  bem  ©ebrauc^e  wirb  bie  Sreme  an 
ben  ©eiten  oon  ber  wnb  auf  runbe  glatten 

geftürjt.  ©ottte  fic  fid^  nidjt  oon  ber  f^orm  löfen,  fo 
legt  man  ein  in  §eiße8  SBaffer  getaud^teS,  feft  au§ge= 
brüdteS  Sud^  auf  ben  iSoben  berf eiben  unb  fd^üttelt  ftc 
ein  wenig,  ober  man  ftößt  bie  f^orm  fd^neü  in  l^eiße^ 
SBaffer,  bod^  fe§r  oorfid^tig,  bamit  bie  äRaffe  nid^t  5er* 
fließt,  fsnn  bie  Sreme  mit  fleinen  SSaniüebußerln 

ganiiren. 

961.  SaniOectetne. 

8eii«Tf;  12  @itr,  ’/<  (420  ®r.)  1 ©tangt  SJaniOe, 

V,  2JJq§  (V,  jiter)  S^Q^tn,  2 Sotö  (i<5  ®r.)  ^aujenblaje, 
ober  1 Jotb  (17  ©t.)  ^aufenblafe  unb  2 2ot^  (35  ®r.) 
®elatine  ober  nur  6 2ott)  (105  ®r.)  ®elatine,  SiSquit 

3tt5ölf  ©bottem  Werben  mit  brei  SSiertelpfunb 
(420  ®r.)  fein  geftoßenem  3^der  in  einem  ^afen  gut 
abgefc^Iagen.  Sllsbann  wirb  eine  ©lange  S3anifie  jer* 
f^nitten,  in  eine  ^albe  2J?oß  (y,  ?iter)  guten  Oial^m 
eine  S3iertelftunbe  gelöst  unb  unter  beftänbigem  9?ü§ren 
an  bie  ©er  gegoffen,  fo  lange  auf  bem  Qerüljrt, 

i«  e«  anfängt,  bicE  ju  werben;  lod^en  barf  e«  nid^t. 
2)ann  [teilt  man  eg  bei  ©eite  jum  ©falten  unb  rül^rt 
eS  l^ic  unb  ba  um,  bamit  eg  feine  ^aut  befommt.  3fi 
eg  falt,  wirb  eg  burd^  ein  ©ieb  in  eine  ©d^üffel  gc=‘ 
goffen,  fo  and^  jwei  lOot^  (35  ®r.)  anfgelöftc  Raufen» 


•)  Kenn  man  bit  aufgtlöfle  ^aufenblafe  einmol  in  bie  (alte  äKafft 
gegeben  l)at,  mu|  man  beflönbig  rühren,  am  befien  auf  Ciä,  bi4  eä  an» 
fängt,  ein  toenig  bid  ju  werben;  eS  ifl  bann  nic^t  3«'!  mehr,  bie  formen 
aaSjuflteic^en  ober  ben  ©c^logra^m  ju  fc^lagen,  beibeS  mu6  fd^ou  bereit 
Peben,  ba  namentlich  bie  ®elatine  febr  fdjnell  fuljt.  — gerner  ifl  ju 
beobachten,  bag  ju  allen  ttremen  berhöltnigmä^ig  ftht  bt<l  3ud«t  ge» 
nommeu  toerben  mu^ 
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Sreme. 


blofc  [ober  ein  (17  ®r.)  ^aufenblofc  unb  jtoet 
2otl^  (35  ®r.)  ©elotine  ober  nur  fed^S  Sot^  (105  @r.) 
©elatine]  baron  gegeben.  SBäl^renb  bem  njirb  eine 
(1  Siter)  guter  ©c^Iagroi^ni  ju  einem  fteifen  ©d^nce  ge* 
fd;Iagen  unb  barunter  gemengt;  ber  S^al^m  mu§  [d^on 
ge[d^Iagen  fein,  el^e  man  bie  ^anfenbtafe  §ineinrü^rt. 
hierauf  beftreid^t  man  oor!§er  eine  (Sremeform  mit  2D?an» 
belöl,  fteüt  bie  9^orm  über  5Rad^t  auf  (Sis  jum  ©uljen, 
am  anbern  Stage  ftürjt  man  fie  auf  eine  i)3latte,  wobei 
baSfetbe  SBerfal^ren  gu  beobadfjten  ifl,  wie  unter  5ßr.  960 
angegeben. 

962.  S^ofolabccrcmc. 

Cebatf : */<  ?Pfb.  (140  @t.)  ©öololabe,  7«  (420  @t.) 

V,  ©tonge  SJaniUe,  7»  3Ka§  ('/,  Siter)  SRabm,  */,  2Ra6 
(Vj  Siter)  ©cblagtabm,  2 2otb  (35  (Sr.)  ^aufenblajen. 

©n  SSiertelpfnnb  (140  ®r.)  geriebene  feine  (5l^o» 
fotabe,  brei  iBiertetpfunb  (420  @r.) 

|atbe  ©tange  SBaniüe  wirb  in  einer  1^ alben  SE)7a§  (y^  Siter) 
gutem  9ta^m  tüd^tig  gefod^t,  bann  gie^t  man  e§  burc^ 
ein  ©ieb  in  eine  ©dfjüffel  unb  löj^t  e§  falt  werben, 
rü^rt  e0  l^ie  unb  ba  um.  ©oöte  e§  nid^t  fel^r  fü§  fein, 
gibt  man  nod^  (1 

ral^m  wirb  ^u  fteifem  ©d^nee  gefd^Iagen,  jwei  Sot§  auf* 
getöfte  ^aufenbtafe  burd^  ein  ^aarfieb  in  bie  S^ofotabe 
gerül^rt,  biefelbe  in  f altes  SBaffer  ober  auf  ©S  gefieüt 
unb,  wenn  es  anfängt,  bicf  ju  werben,  fc^nell  ber  ge* 
fd^Iagene  ©d^nee  j^ineingerüljrt  ©ne  fjorm  wirb  mit 
2)?anbelöl  auSgeftrid^en,  bie  SD7affe  l^ineingegoffen  unb 
auf  (SiS  jum  ©uljen  gefteöt.  SBor  bem  ©ebraud^  wirb 
bie  f5onn  in  l^ei§eS  SBaffer  gefto§en  unb  auf  eine  glatte 
geftütjt  ü)7an  lann  eS  mit  l^albirten  SöiSquitS  garniren. 


Sreme. 
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963.  Äaffffcrem?. 

«ebatf:  3 Sotf»  (52  @r.)  fioRet  (SKoHo)  '/,  (280  9t.) 

Sudtt,  1 ©tanqe  SBanitle,  8 ®ter,  2 ?otb  (35  ®t.) 
^aufenblafe,  1 (1  Sittt)  0c^lagro^tn. 

53on  brei  Sot§  (52  ®r.)  gut  gebranntem  Äaffcc 
(SJtoffa)  tt)irb  nur  eine  £)berta[fc  Äaffee  bereitet.  @in 
l^albeS  ^fimb  (280  ®r.)  einer  ©tauge  S5a» 

nifle  gefto§en,  gefiebt  unb  mit  ad^t  (Sibottem  fd^aumig 
in  einer  ©d^üffel  gerül^rt,  jicei  Sotl§  (35  @r.)  aufge» 
löfle  ^aufenblafe  barimter  gerührt.  (Sine  3J?a§  (1  Siter) 
©d^Iagra^m  tuirb  gu  fteifem  ©d^nec  gefd^tagen  unb  ber* 
felbe  ^iueingerül^rt,  gule^t  ber  ^aftee  leidet  barunter  ge- 
hoben, fogleid^  in  eine  mit  SOJanbelöI  auSgeftrid^ene  ^orm 
gefüllt  unb  über  9ta^t  auf  @i8  gum  ©ulgen  gefegt. 

964.  2WUi^cremc. 

Stbaif:  6 Sotft  (105  ®c.)  ^ ober  Hrot, 

l'/i  Sotö  (26  ®r.)  ^Qufenblo|e,  '/»  3Jto6  ('/,  fiiter) 
©(^lagra^m. 

©e^3  ?ot^  (105  ®r.)  feiner  3^^er  toirb  mit 
fed^0  ßibottem  flaumig  gerührt,  Slral  ober  Piqueur  nad^ 
33elieben  barunter  gegeben,  aiibertl^alb  !2otl^  (26  ®r.) 
aufgelöfte  ^aufenblafe  barunter  gerührt,  eine  ^albc  SUta^ 
(7,  iOiter)  ©d^lagra’^m  gn  fteifem  ©d^nee  gefd^Iagen 
unb  leidet  unter  bie  3J?affe  gel^oben.  9^a^bem  man  oor* 
§er  eine  f^onn  mit  SOtanbelöl  bünn  auSgeftrid^en  l^at, 
mirb  bie  SOtaffe  l^ineingefüUt  unb  über  5liad^t  auf  ®i« 
gum  ©ulgen  gefteüt,  bc8  anbern  StagS  auf  eine  glatte 
geftürgt.  ©oütc  fte  nid^t  gut  ^erauggel^en,  mirb  bie 
fjorm  fernen  in  ^ei§eg  SBaffer  geflogen  ober  ouf  bie 
f^orm  au§en  ein  in  §ei^e8  SBaffer  gelandete«  unb  au««» 
gemunbene«  2^ud^  gelegt.  !lDiefe  (Eremc  mirb  mit  fleinen 
©d^aumbu§erln  garnirt. 


So46u4. 


27 


418 


Srcme. 


965»  SRnnbelcrcme, 

8ebarf:  V«  W*  (140  ©r.)  SWonbeln,  Sanille,  */<  fpfb.  (420  @r.) 

Sucter,  'l^  5D?a6  {'/^  ?itet)  SfJa^m,  12  eUr,  2 fotlj 
(35  @r.)  ^aujcnblQfe,  1 aJiag  (1  8tter)  ©c^lagrabm. 

©n  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  fü§e  unb  oier  @tücf 
bittere  abgewogene,  ju  ©taub  gesiegte  ober  tm  9}?örfei 
mit  0tol^m  gefto§ene  SJJanbeln  werben  mit  53aniüe  unb 
gwölf  Sot§  (210  @r.)  in  eine  l^albe  31?a§  (y,  Siter) 
Sto^m  gut  gelocht,  burd^  eine  ©eroiette  gegoffen  unb 
gut  au§gebrü^t  — 2)ie  2D?anbetmiI^  wirb  mieber 
ftebenb  gemacht,  wmölf  ©bottern  mit  gwölf  Sotl^  (210  (Sr.) 
feinem  in  Einern  ^afen  gut  abgefd^Iagen  bic 

3J?Ucj^  baron  gegoffen  unb  fo  lange  auf  bem  geuer  ge^ 
rül^rt,  bi0  e«  anfängt,  bicf  ju  werben;  fotf;en  barf  cS 
ni^t  5Dann  wirb  eS  burd^  ein  ^aarfieb  in  eine  ©d^üffel 
gefd^üttet  unb  jum  ©latten  bei  ©eite  gefteüt,  mel^rmal^ 
umgerül^rt,  bamit  e8  feine  ^aut  befommt.  ©ne  2Jta§ 
(1  Siter)  ©d^Iagral^m  wirb  ju  fteifem  ©d^nee  gefd^Iagen, 
gwei  Sot^  (35  (Sr.)  aufgetöfte  ^aufenblafe  burd^  ein 
©ieb  in  bie  ©eme  gerül^rt  unb  gule^t  ber  ©d^Iagra^m, 
mit  ber  3)?affe  gut  öerrül^rt,  fogteid^  in  eine  mit  SJJan* 
belöl  auSgeftrid^ene  bereit  gel^attenc  Ö^orm  gefüllt  unb  auf 
(Si«  gum  ©ulgen  geftetit. 

966.  gttfcltttt^crcrae. 

©ebotf:  V,  m (140  @r.)  ^afeliui6fetne,  */,  ^ßfb.  (420  ®r.) 

Suder,  1 2Ra6  (1  Siter)  ©djIagraW,  12  (Ster,  2 8otb 
(35  ®r.)  ^aujenblalt,  '/,  3»a6  {‘/,  Siter)  «abm. 

SÖirb  cbenfo  wie  äJianbelcreme  bereitet,  ©tatt 
ber  SRanbeln  nimmt  man  ein  SSiertetpfunb  (140  ®r.) 
abgewogene  ^afelnuPerne,  jebod^  tä§t  man  bie  iRrtniflc 
weg. 
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967.  Äoflanlencreme. 

Cebatf:  1 ipfb.  (560  ®r.)  Äaflanicn,  */<  ^fb.  (420  ®r.) 

'/,  ©tange  Sßatiille,  1 Jotb  (17  ®r.)  ^aufcnbloje,  '/,  SKog 
(*/j  Siter)  ©c^lagral&m,  1 ©löschen  Siqueur. 

®tn  ^funb  (560  @r.)  ^aftanien  tütrb  gebrotcu^ 
obgefd^ält,  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  wit  etlüo« 

SBoffer  Iä§t  man  gelb  merben,  röftet  bie  ^aftanien  barin 
braun,  l^ierauf  mirb  eine  (lalbe  2Ra§  (*/,  !2iter)  Sia^m 
baran  gegoffen  unb  bie  5?aftanien  ju  einem  oer» 
!o^t.  SUöbann  merben  fte  im  SÖiöijer  gefto§en  unb 
bur^  ein  feines  (Sieb  paffirt.  2)ann  gibt  man  fte  in 
ein  ^afferol  jurüdf,  rü§rt  fec^S  bis  fieben  ro^e  (Sibottern 
baran  unb  Iä§t  fte  ein  menig  anjietjen.  hierauf  gibt 
man  eS  in  eine  ©d^üffel  jum  (Srf alten,  rü'^rt  ein  l^albeS 
^funb  (280  ®r.)  melc^er  mit  einer  falben  0tange 

SSanitle  geflogen  nmrbe  unb  burd^gefiebt  ift,  baran,  bis 
cS  fel^r  fü^  ift.  2)ann  rüljrt  man  jmei  Sotl^  (35  ®r.) 
aufgelöfte  ^aufenblafe  Ijinein,  fomie  eine  50?a§  (1  Siter) 
fe[tgef(^lagenen  @d)lagra^m,  juleljt  ein  (^läSt^en  SSanille- 
iiqueur.  jDann  füllt  man  bie  (Srenie  in  eine  mit  feinem 
Oel  auSgeftrid^ene  unb  lä§t  fie  auf  (Sis  fuljen.  — 
2J2an  fann  fie  nad^  bem  (Stürzen  mit  glacirten  Äafla- 
nien  (9^r.  231)  garniren. 

968.  ^antUccreme  mit  ^räi^ten  nnb  äßatronen. 

Ce  bar  f;  */«  $fö.  (420  @t.)  1 ©tange  Sanille,  ‘/,  ÜRaS 

(Vi  jiter)  SRaöm,  12  ®ier,  1 ©läSdjen  Jiqueur,  3 Ouart 
(*/«  2tter)  ©cblagroötn,  3 ?otI)  (52  @t.)  $au|enblafe 
ober  2 8otö  (35  ®r.)  ®elatine,  SiSquit,  Steinbeeren, 
ffioftneii,  8 SJJatronen. 

SDrei  S3iertelpfunb  (420  ®r.)  mit 

einer  ©tange  iBanille  unb  einer  l^alben  9Jta§  (y,  Siter) 
fel)r  gutem  91a^m  gefoc^t.  SDann  jmölf  Sibottern  in 
einem  ^afen  gut  abgerül^rt  unb  ber  fod^enbc  Sial^m 
unter  beftänbigem  Oiül^ren  baran  gegoffen,  bann  fo  tongc 
ouf  ber  ^i(}c  gerührt,  bis  eS  onfängt,  bi(i  ju  merben 
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(foc|en  barf  c«  aber  ni^t).  SDann  Iä§t  man  e«  er» 
falten,  inbem  man  c«  l^ie  unb  ba  umrül^rt,  bamit  feine 
^aut  ftc^  bitbet  hierauf  mirb  ein  ©löschen  Siqueur 
(S3aniöe  ober  SKaraSquino)  baran  gerül^rt.  — S)rei 
£tuart  (^4  ^iter)  ©d^Iagral^m  mirb  ju  fteifem  ©d^nee 
gefd^tagen,  jmei  Sotl^  (35  ©r.)  aiifgetöfte  ^aufenbla[en 
über  ein  Sotl^  (17  ©r.)  ^aujenbtafe  unb  jmei  ?ot§ 
(35  ©r.)  ©etatine  an  bie  Creme  gerührt,  bann  ein 
Söffet  ©d^tagrai^m  l^ineingerül^rt  unb  ber  übrige  fd^nett 
barunter  gel^oben.  3^^^  Cremeformen  merben  mit  feinem 
Oet  auSgeftrid^en,  mit  öiSquit  aufgelegt,  eine  Sage 
Creme  l^ineingegeben,  bann  eine  ^anboott  Sttofmen  unb 
fteine  SÖeinbeeren,  (metd^e  man  eine  ©tunbe  oorl^er  in 
Söaffer  ein  menig  auffod^t,  baSfetbe  mieber  abgie^t  unb 
fic  mit  einem  2^ud^e  abgetro(fnet  l§at),  barauf  geflreut 
Std^t  fteine  3Jtafronen  übergiefjt  man  eine  l^atbe  ©tunbe 
borl^er  mit  Siqueur,  gibt  bann  mieber  eine  Sage  Creme, 
SBeinbeeren,  Sitofinen  nnb  jmei  Sttafronen  l^inein,  föl^rt 
fo  fort,  bis  bie  fjonnen  ooH  finb  unb  ftetit  fte  in  CiS. 
5tm  anbern  Stage,  menn  fte  gefntjt  fmb,  ftö^t  man  fic 
fd^neU  in  l^ei§eS  SBaffer  unb  ftürjt  fie  auf  eine  fiad^e 
^tattc,  ober  man  taud^t  ein  St:ud^  in  l^ei§eS  SBaffer, 
brüeft  eS  fefl  auS  unb  tegt  eS  auf  bie  f^orm,  fd^üttett 
ein  menig  unb  bie  Creme  fällt  §erau8. 

969,  fWufflfi^cr  ©remt. 

Qebarf:  4 8ot^  (70  ®r.)3uder,  4 ®ier,  1 S)ott>  (17  ®r.)  ^auftn- 
blQfe,  2 Söffel  Slral,  */,  3)7a|  (*/,  Sitte)  ©cblagtobin. 

SSier  Sotl^  (70  ©r,)  3udfer  merben  mit  oier  Ci» 
bottem  fd^aumig  auf  Äcl^ten  gefd^tagen,  bann  ein  Sot§ 
(17  ©r.)  aufgetöfte  ^aufenblafe  unb  3mei  Söffet  guter 
ärof  l^ineingerü^rt  unb  bann  mieber  fatt  gefdfjtagen,  ju» 
tefet  mirb  eine  §atbe  2Ra§  (y,  Siter)  ©i^tagi/^m  ju 
feftem  ©d^nee  gefd^tagen  unb  gut  barunter  gemifc^t 
J5)ie  f^orm  mit  Slianbetöt  auSgeftrid^cn , eingefültt  unb 
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auf  jum  Sutjcn  gefteßt.  fic  fefi,  iuirb  jic 
auf  eine  glatte  geftürjt,  mie  unter  9^r.  960  befi^rieben. 

970.  9JlttröSqiilnocrcmc. 

8fbotf:  8 Sot6  (140  ®r.)  8 @ier,  4 Söffet  Stqueur,  2 SoH 

(35  @t.)  $aiifenblafe  ober  4 Sotö  (70  @c.)  ©elotine, 

V,  2)?a§  (V,  Siter)  ©c^(agtal)m. 

Sld^t  (140  Or.)  3^^^^ 
bottcm  eine  iBiertelftunbc  gerührt,  üier  Löffel  Siqiteur 
(äJJaraöquino)  baran  gegoffen,  jtnei  Sotl^  (35  ®r.)  auf# 
gelöfte  ^aufeublafe  ober  oier  (70  @r.)  aufgelöfte 
©elatine  barunter  gerüf)rt.  S)ann  eine  ^albe  2)Ja§ 
(7j  Siter)  .guter  ©^tagral^m  3U  fteifem  0c^nee  ge* 
f(|tagen,  SlüeS  mitfammen  gut  oermeugt  unb  fogleit^ 
in  eine  mit  SJlanbelöI  auögeftritfjcne  ^orm  gegeben  unb 
auf  (Sis  juni  ©ulscn  gefteßt.  2öenn  bie  Sreme  fefi  ijl, 
tt)irb  fie  auf  eine  glatte  geftürjt,  niie*  unter  9^r.  960 
nä§er  befc^rieben. 


971.  SBcincrcmc. 

Ceborf:  '/i  glafc^e  SEBein,  8 Siet,  '/i  *fjfb.  (280  ®t.) 

SiSquit  unb  eingefottene  g^^üdöte, 

Sine  §albe  f^tafd^e  tt)ei§en  SBein  mac^t  man  fiebenb, 
mäl^renb  bem  fd^tögt  man  ad^t  Sibottern  mit  einem 
falben  ^funb  (280  ®r.)  gefto§enen  3^^^*^’^  einem 
^afen  gut  ab  unb  gießt  ben  SBein  unter  beftänbigem 
^ütjren  baran.  Stiöbaun  rü^rt  man  e§  auf  bem  freuet 
fo  lange,  biö  e8  anfängt  bi(i  ju  merben  (lochen  barf 
eS  ja  nid^t,  ba  eS  fonft  S3ä^d^cn  befommt),  fteßt  e8 
bann  3um  Srfalten  jurücf  unb  riÜjrt  e8  ftei§ig  um,  ba* 
mit  e§  feine  ^aut  befommt.  3ft  biefe  SJtaffe  falt,  fo 
gießt  man  jte  in  eine  Sremefd^ale  unb  feroirt  ^o^Ißippen 
(S^oßtiK^en)  baju.  — 2J?an  fann  aud^  auf  eine  Sremc* 
fd^ate  fein  gefd^nittene«  Siöquit  mit  Straf  befprifjt,  (egen, 
ein  mcnig  eingefottene  f^i^üdjte  barauf  geben,  mieber  mit 
S3i8quit  juberfen  unb  bie  Söeincreme  barüber  gießen. 
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971^.  Äoltc,  Qcftürgtc  @icrcremc, 

Cetarf:  2 Sot^  (35  ®r.')  §aufenbla|f,  3 Ouart  (*/<  fiter)  Sein, 

10  ®iet,  Vi  ijjfb.  (280  @r.)  1 '43otnetange, 

1 Sitrone. 

9J?on  nimmt  jmei  (35  ®r.)  ^aufenblafc, 
fd^neibet  fic  rec^t  fletn  unb  tä^t  fie  in  einem  duart 
(%  Siter)  2Bein  über  9^ac^t  ftefen.  5Im  anbern  Stage 
mirb  ber  Sein  mit  ber  ^aufenbla[e  rec!^t  gut  ge!od^t 
unb  bann  burd§  ein  ^aarfieb  gego[fen.  3^^^^  (Sibottern 
merben  mit  einer  l^alben  SD?a§  (y,  Siter)  falten  Sein 
red^t  ftarf  gerül^rt,  ein  §albe8  ^funb  (280  ®r.)  3^^^^^^ 
an  einer  ißomeranje  unb  einer  (Sitrone  abgerieben,  bann 
fein  geflogen  unb  hierauf  ber  ©aft  oon  beiben  au§ge» 
brüeft.  SDieg  SltfeS  mirb  unter  eiuanber  gemif^t,  auf  baS 
f^euer  gefegt  unb  beftäubig  gerührt,  bis  eS  anfängt  bicE 
gu  merben.  hierauf  mirb  ber  feftgefc^Iagene  ©t^uee  Don 
jel^n  (Simeig  leidet  baruuter  ge’^oben  unb  fo  lange  baS 
©anje  auf  bem  (Sife  gerül^rt,  bis  eS  fall  ift.  SllSbaun 
beftreid^t  man  eine  ^orm  mit  SOtanbelöl,  füllt  baS  ®anje 
l^inein  unb  [teilt  eS  auf  @iS,  bis  eS  gefüllt  ift,  morauf 
man  cS  ftürgt.  2lud§  ein  ©lösd^en  Straf  ober  9^um 
fonn  jule^t  barunter  gegoffen  merben. 

973.  ©rbbeercrcmc. 

Sebatf:  1 5D?a§  (1  fiter)  ©rbbeeren,  '/j  i|3fb.  (280  ®c.)  3ud*r» 

V,  3Ka|  (Vi  fiter)  ©(^lagrabm. 

©ne  3Jtag  (1  Siter)  fel^r  reife  ©bbecren  merben 
burd^  ein  feines  ©ieb  in  eine  ^orjeHanfd^üffel  gcftric^en 
unb  mit  einem  l^olben  ißfuub  (280  ®r.)  geflogenen 
3u(fer  oerrü^rt.  ©ne  l^albe  2)?ag  (‘4  Siter)  ©d^lag* 
ra^m  mirb  ju  fleifem  ©d^nee  gefd)lagen,  SllleS  mitfaim 
men  oermengt,  in  eine  ©emefd^ale  gegeben  unb  mit 
©bbeeren  ober  9tal^mfd^nce  öerjicrt  unb  fogleid^  ju  Stifc^c 
gebrad^t. 
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nur  ein  tnenig  ju  l^ei^,  fo  gel^t  jnjoi  bie  fcl^r 

leidet  l^erauS,  allein  [ie  tierliert  baburd^  on  Slnfeljen. 
2)a§  SBoffer  barf  nid^t  §ei§cr  fein,  als  ba§  man  bic 
^anb  barin  leiben  fann. 

981.  0u4c  tJOtt  toci^cm  SScin  auf  onbere  ?lrt 

Sebatf:  4 gepulte  Äfllberfü^e,  2 *}3ometQngen,  2 Sitronen,  '/,  ^fb. 

(280  @r.)  ^ @iroei|,  '/i  3Jia6  ( ‘/,  Siter)  tDeiöen 

Sein. 

iBier  forgfältig  ge|)u§te  ^älberfü^e  merben  üom 
.^nod^en  befreit,  gemafc^en  unb  in  einem  ganj  reinen  ®e» 
jc^irr  mit  jmei  27fa§  (2  Siter)  Sßaffer  gum  f^^uer  ge- 
lebt unb  biö  jn  einer  öiertel  50?a§  (y^  Sitcr)  cingefod^t 
SBä^renb  bem  ^odfjen  fdtjäumt  man  fie  fe^r  fleißig  ab, 
gie^t  fie  bann  burd^  ein  2^ud^  unb  Iä§t  fie  über  9lad^t 
(teilen.  Slm  anbern  2^age  nimmt  man  ba§  f^ett  rein 
herunter,  gibt  bie  ©ulje  in  ein  reineS  ^afferot,  nebft 
einer  f^Iafc^e  SBein,  ber  ©djalc  unb  bem  ©aft  oon  jmei 
^omeranjen  ober  jmei  Zitronen  unb  einem  falben  ^fuub 
(280  ®r.)  geläuterten  e§  auf  bem  ^euer 

jerfd^teic^eu,  gibt  brei  (Sitt)ei§  ba3u  unb  fd^Iägt  e§  gut 
burd^  einanber,  bi«  e«  anfängt  ju  fod^en.  ©teilt  e« 
bann  öom  becft  einen  irbenen  2)ecEel  oerfeljrt  bar* 

auf,  legt  auf  biefen  glü’^enbe  ^o§Ien,  bamit  ba«  Unreine 
fid^  jufammenjieljt.  5ltad)  einer  S3iertelftunbe  fpannt  man 
ein  Sud^  an  bie  oier  ^ü§e  eine«  umgefe^rten  ©tul)te«, 
ftedt  eine  ©d^üffel  baruutcr  unb  lä^t  e«  langfam  burd^* 
laufen,  inbcm  man  einen  ©uppenlöffel  uad^  bem  anbern 
barauf  gie^t.  ©ollte  bie  ©ulj  nidf|t  feljr  rein  fein,  fo 
mu§  man  fie  no(^  einmal  burc^  ba«  2^nd^  gieren.  5E)ann 
füllt  man  eine  f^orm  bamit  unb  ftellt  fie  auf  @i«  jum 
©uljen.  2)a«  SSerfal^ren  beim  ©türjen  ift  unter 
SRx.  980  befd^rieben. 
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982.  «Sfigc  Siiljc  öon  Crongcn. 

Qtbatf;  6 Äälberfüge,  1 30?q§  (1  2iter)  ireigen  fflein,  2 Orangen, 

1 Sitrone,  ö Siroeiö,  */»  (280  @r.) 

©ed^8  ^älberfüfje  fe^t  man  mit  jmei  2>?a§  (2  Siter) 
2öaf)er  aufg  Reiter,  lä^t  fic  tangfam  jieben,  bi«  ba« 
Sßaffer  bi«  auf  eine  iBierteIma§  (y^  Siter)  eingefod^t  ift, 
fcf)äumt  fic  ftei§ig  ab,  gie§t  ben  Slbfub  bur^  ein  ©icb 
unb  läßt  i§n  an  einem  füllen  Orte  fiiljen.  5Il8bann 
fd^abt  man  mit  einem  Söffet  ba«  f^ett  ganj  rein  ab, 
fe^t  ben  Äätberfußftanb  mit  einer  SJiaß  (1  Siter)  meißen 
2Öein,  bem  ©aft  öon  jtüei  Orangen  unb  einer  (Sitrone, 
einem  l^atben  ^fnnb  (280  ®r.)  3^^^^  Orangen 
abgerieben,  nebft  brei  ©meiß  auf  ba«  ^euer  unb  läßt 
e«  unter  beftänbigem  9inl§ren  fod^en,  bi«  fic^  ba«  Unreine 
jufammengejogen  l§at.  SIt«bann  gibt  man  ein  reine« 
jtud^  über  einen  ^afen,  gießt  bie  ©ut^e  tangfam  burd^, 
gibt  fie  bann  in  bie  f^orm,  fe^t  fte  auf  ©«,  bi«  ftc 
beftanben  ift.  3Sor  bem  Slnrid^ten  ftößt  man  bie  ^orm 
fd^nett  in  ^eiße«  SBaffer  unb  ftürjt  fie  auf  eine  flad^e 
glatte. 

983.  Siqucurfttljc. 

©ebarf;  2 ?otö  (35  ®t.)  ^aulenblafe,  '/i  (280  ®t.) 

1 Söffel  Slraf,  5 Jöffct  Jiqueut  (©anide,  Snifette  ob« 
aJJaraSquino). 

^iebei  töirb  ganj  ba«fetbe  35erfal^ren  beobachtet, 
mie  bei  9^r.  980;  anftatt  ber  fed§«  Söffet  2Iraf  nimmt 
man  nur  einen  Söffet  Straf  unb  fünf  Söffet  Siqueur 
(S5anitle,  Stnifette,  3??ara«qnino)  ober  einen  anbern  bc- 
tiebigen  guten  Siqueur. 

984. 

©tborf:  2 SD?q§  (2  ?itfr)  reife  (JoilonniSbeeren,  '/»  ?Jfb.  (280  ®t.) 
3iider,  2 8otb  (35  ®r.)  ^aufenblafe. 

3roei  2J?aß  (2  Siter)  reife  fthöne  rot^e  3ohanni«- 
beeren  merben  öon  ben  ©tieten  abgejnpft  unb  bnrih  ein 
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Stu(^  geprep.  ®ann  laßt  man  fic  einen  falben  2^ag 
jte^en,  legt  eine  ©eroiettc  auf  eine  ©i^üffet  unb  täßt 
ben  ©aft  langfam  bnrd^Iaufen.  S«  fott  ungefähr  ein 
©d^oppen  (y^  Siter)  fein,  gibt  e8  nid^t  fo  öiel,  gießt  man 
etmaS  SBein  ba3U.  Sin  IjalbeS  ^funb  (280  ®r.)  ge* 
läutertet  (35  ®r.)  aufgelöfte 

^aufenblafe  merben  baju  gegeben,  SttteS  gut  öerrül^rt  unb 
in  bie  fjorm  gefußt,  über  5Rad^t  auf  Sis  jum  ©uljen 
gefteUt,  bann  ebenfo  oerfa^ren  mic  bei  SRr.  982. 

985.  glmöccrfuljc. 

©ebatf:  2 SWog  (2  Siter)  reife  Himbeeren,  */»  (280  ®r.) 

3udet,  2 (35  @t.)  ^aufenblafe. 

2J?it  biefer  mirb  ebenfo  öerfal^reu,  mie  mit  ber 
3ol^anuiSbeerful3C  (9lr.  984). 

986.  ©cfuljtcr  9lei0. 

Cebatf:  */<  iPfb.  (140  ®r.)  SReiS,  '|^  3Ko§  ('/«  Jüter)  ®eln, 
3uder,  Orangen*  ober  Sitroncnfc^ale,  Srat. 

Sin  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  fel§r  guter  9?ei« 
(2)?ailänber  ober  Sarolinenreis)  mirb  rein  auggefud^t, 
§eiß  unb  bann  falt  gemafc^en.  hierauf  lößt  man  i^n 
mit  fel§r  oiel  eineni  üluart  (V4  2iter)  meißen 

SBein  unb  ein  menig  SBaffer  nebft  einer  Drangen*  ober 
Sitronenfc^ale  bei  mäßiger  ^i(}c  jiemüd^  weid^  bämpfen; 
bie  Körner  müffen  ganj  bleiben,  aber  bo(^  meid^  fein, 
©oflte  ber  3iei«  ju  troßen  fein,  fo  gießt  man  nod^  SBein 
nad^.  i^öu  ein  @Ia§  2(ra!  (beffer  nod^ 

guter  2iqueur)  barunter,  ©pü^tt  eine  ^orm  mit  frifd^em 
SBaffer  au«,  brüßt  ben  9iei«  red^t  feft  §iuein  unb  fteßt 
il^n  über  Stadst  auf  Si«  ober  in  frifd^e«  SBaffer.  ^1«* 
bann  mirb  er  auf  eine  glatte  geftürjt,  mit  ®el^e  öcr* 
jiert  unb  ein  beliebiger  grüd^tenfaft  baju  gegeben. 
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*987.  Äo^jujincr Streme. 

Otbatf;  2 ?ot^  (35  ®t.)  ^aufenblaje,  2 ©c^opptn  ('/,  ?itet) 
©djlaqrabm,  1 ©epoppen  (*/,  Siter)  STJilcp,  6 Jotl) 

(105  ®r.)  E^ofolabe,  5 Sigelb,  12  2ot^  (210  ®r.) 

V«  ©tangeren  iBamUe. 

Ü7?an  !oc^e  fed^S  (105  ®r.)  S3aniHe=(S^ofoIabc 
in  einem  ©c|oppen  (y^  Siter)  WWij,  öerfü^e  fie  mit 
fe^S  (105  ®r.)  fünf  gelbe  ©er 

mit  einem  ©emebefen  bamit  ob,  :pafftre  bie  S^ofoiabe 
in  ein  ®efä§  unb  gebe  anbertl^atb  (25  ®r.)  im 
2Ba[fer  aufgelöste  unb  bief  eingefoc^te  ^aufenblafe  bar=« 
unter.  9^ad^  bem  ©falten  mirb  ein  (Schoppen  (y^  Siter) 
gefc^tagener  3?a§m  barunter  unb  auf  bem  ©fe  fo  lange 
gerül^rt,  bis  bie  ©«ne  aufäugt,  bief  ju  merbeu.  — SSou 
bem  gmeiten  ©d^oppeu  (y^  Siter)  @d^Iagra!§m  mirb  eiue 
mei^e  3Sauiüe  = ©eme  gemacht,  iubem  mau  eiu  l^albeS 
löot^  (9  ®r.)  berlaufeue  ^aufeublafe  mit  fed(|S  $?ot^ 
(105  ®r.)  S5auittegu(fer  oerfü§t,  aufs  ©S  fteüt  uub  ben 
©d^oppeu  (y^  $?iter)  gef^Iageueu  9ia|m  baruuter  unb 
fo  tauge  rüf)rt,  bis  er  bicE  mirb.  — 5tluu  mirb  eiue 
^orm  ober  Sptiuber  mit  3lEaubeI*DeI  auSgeftrid^en,  in 
gefto§eneS  (SiS  eingegraben.  — SBeun  bie  f^orm  red^t 
latt  ift,  mirb  bie  gange  ^orm  fingerbitf  oon  bem  Sl^ofo- 
tabes©eme  auSgeftrid^eu  uub  menu  er  gang  erfaltet  ift, 
mirb  bie  mei^e  ißauit(e»=©cme  in  bie  2)?itte  gefüllt  unb 
öor  bem  Stnrid^ten  bamit  oerfafjren,  mie  bei  bem  oor§er* 
ge^euben  .^abinets*^ubbiug  9tro.  811.  — 3^  biefer 
©eme  gehört  eigenttid^  eine  boppette  f^orm;  nämtid^  eine, 
in  met^e  eine  tric^tcrartige  Heinere  f^onu  §iueiupa§t, 
metd^e  einen  fingerbiden  3^^f<^cnraum  gmifd^en  beiben 
f^ormen  tä§t.  — 2J?an  mad^t  in  biefem  f^atle  bie  erfte 
f^orm  l^atbüott  mit  ©)o!otabe=©eme,  brüeft  bie  gmeitc 
f^orm  l^inein,  metdtje  aber  aud^  unb  gmar  an  ber  äu§em 
@eite  mit  3t?anbet*£)et  überftrid^en  fein  mu§,  unb  be* 
feftigt  fie  an  ben  an  ber  onbern  ^onn  befinbtid^en  ©tiften. 
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— SÖenn  nun  bie  (S^oIoIabe=(Sremc  gefüllt,  fo  nimmt 
man  bie  innere  ^orm  tjerauS  unb  füßt  ben  teeren  9taum 
mit  ber  S5aniüe=(Sreme  qu§. 

♦988.  Sremestobittßi. 

Ctbatf:  1 ©c^oppen  (‘4  Siter)  SJ^einmein,  1 ®IaS  S^ampognet, 

2 Orangen,  1 Sitrone,  18  ?ot&  (315  @r.)  4 2otp 

(70  ®r.)  $Qufcnbla[e,  1 ©cpoppcn  ('/<  Siter)  ©cplagrapm 
6 Sigelb,  */,  ©c^oppen  (‘/g  Siter)  9)jilcp. 

2D?an  fdjäte  eine  Orange  ganj  fein  ab,  gebe  biefc 
©d^ate  in  ein  ®efä§,  foc^e  jmötf  (210  ®r.) 
gau5  bid  mit  etmaö  Saffer  ju  einem  ©^rup  unb  menn 
er  nur  mel^r  taumarm  ift,  fo  mirb  er  über  bie  Orangen^ 
f^ate  gegoffen  unb  jugebedt  ftetjen  getaffen,  bi«  er  ganj 
ertattet.  ©neu  ©Joppen  (y^  $Hter)  Sttjeinmein  tä§t 
man  einmal  auffod^en,  gibt  ben  ©aft  einer  ©trone  unb 
gmeier  Orangen  (fittrirt)  bagu  unb  menn  nun  ba«  2ltte« 
!att,  mirb  e«  burd^  einanber  gemifd^t  unb  fonimen  nod^ 
brei  Sotl^  (52  ®r.)  in  SBaffer  aufgetöfte  unb  bicf  ein= 
gelodete  ^aufentafe,  ein  ®ta«  (Sl^ampagner  unb  etma« 
Sntfermeöfaft,  mit  meid)’  te^terem  man  biefe  ®et^e  fd^ön 
rofa  färbt,  bagu.  — 3^  ©eme^Sarbinat  ift  aber 
eine  boppette  ^orm  not^menbig,  mie  in  9^ro.  987  be= 
fd^rieben  ift.  — SBenn  nun  biefe  Ooppetform  fc^ön  ges» 
rabe  in  ©8  eingegraben  ift,  fo  mirb  ber  teere  Otoum 
gmifd^en  ben  beiben  Q^ormen  mit  obiger  ©utge  toß  ge* 
goffen.  S^ad^bem  biefe  nun  gut  gefutgt  ift,  merben  bie 
©tifte,  mit  meld^en  bie  innere  ^orm  befeftiget  ift,  guerft 
l^erauSgenommen,  in  bie  innere  ^orm  taumorme«  Saffer 
gegoffen  unb  bie  ^orm  oorfid^tig  l^erauSgel^oben.  — 3n 
bie  Sittitte  fommt  nun  fotgenbe  OraugemSreme:  ©ed^8 
2ot§  (105  ®r.)  Orangenguder  mirb  mit  fed^8  getben 
(Siern  unb  mit  einem  l^atben  ©d^oppen  (Vg  !2iter)  2)titd§ 
bi«  gum  Oidmerben  auf  bem  f^^uer  gerütjrt,  ein  !8otl^ 
(17  ®r.)  gut  eingcfod^te  ^aufenbtafe  bagu  gegeben  unb 
bnrd§  ein  Xu6)  in  ein  ^afferot  gepreßt.  9flad^bem  nun 
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tiefe  Ereme  auf  bem  ©fe  fatt  gerül^rt,  lüirb  ein  ©c^oppen 
(V^  SHter)  ©djiagraljm  barunter  gemengt  nnb  in  bic 
2j?itte  ber  ©ulj  gefüllt.  — 2)ie  ändere  @ulj  mu§  fo 
Kar  fein,  ba§  bie  ©eme  bnrdjfd^immert.  — 5Jtac^  bem 
gänjlic^en  ©falten  mirb  bie  ^orm  in  l^ei^eS  SBaffet 
getaud^t  (fie^  5flro.  811),  abgetrodnet  nnb  auf  eine 
glatte  geftürjt. 

*989,  Jungfern  s^Joffee 5 ®rcme. 

©ebarf:  4 Sott)  (70  ®r  ) Äaffee  (iKotfo),  1 ©d^oppcn  {'/,  Siter) 
SJaöm,  2 ©d^oppen  ('/,  üiter)  ©d&lagraptn,  2 Jotb 
(35  @t.)  ^au{enblo{e,  8 8ot^  (140  @t.) 

©in  Schoppen  {y^  $?iter)  guter  fü§er  QlaTjm  mirb 
fod^enb  gemad}t  nnb  öier  l2otl§  (70  ®r.)  Kaffee  (21?offa) 
mirb  frifd^  gebrannt,  nnb  ungemal^Ien,  ganj  §ei§  in  ben 
foc^enben  91al;m  gegeben  nnb  gut  jugebecft.  — SSenn 
berfelbe  erfaltet  ift,  mirb  biefer  ^affee*9lal§m  burd^  eine 
©eroiette  gepreßt,  gmei  ?ot^  (35  ®r.)  gut  auggefoc^te 
nnb  big  gn  brei  ß^töffelüoll  eingefod^te  ^anfenblafe  bagu 
gegeben,  auf  bag  (lig  geftedt,  gmei  ©c^oppen  (Vj  ^itet) 
gefd^Iagener  91a^m  nebft  ad^t  ?ot^  (140  ®r.)  geflogenem 
3uder  barunter  nnb  big  gum  SDidmerben  gerül^rt,  in 
eine  mit  9)lanbel^£)el  auggeftrid^ene  nnb  in  ©g  cinge* 
grabene  f^orm  gegoffen  nnb  noc^  gönglid^  folgen  gelaffen 
nnb  mic  bie  oorl^ergel^enben  ©emeg  (fiel^  9lro.  811) 
auf  eine  glatte  geftnrgt. 

*990.  ?lprifofens®rmc. 

©ebarf:  8 2otl&  (140  @c.)  Spritofen,  12  8otlj  (210  ®r,)  S“****! 

2 Sotp  (35  @r.)  ^aufenblofe,  2 ©c^oppen  (*/,  8iter) 
©d^lagrapin. 

SOlan  nel^me  ad^t  !öotl§  (140  ®r.)  reife  abgefd^altc 
Sfprifofen,  fd^neibe  fie  einigemal  burd^,  gebe  gmölf  Sot§ 
(210  ®r.)  geflogenen  barang 

eine  21?armelabe,  meld^e  man  bnr(|  ein  ©ieb  ftreid^t; 
bann  merben  gmei  !2ot§  (35  ®r.)  anfgelöfle  nnb  einge-» 
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fod^te  ^Qu[enbIo[c  baju  gegeben  unb  auf  bem  (Sife  mit 
ber  2Q?armeIabe  !att  gerül^rt.  — hierauf  fommen  jmei 
©(Joppen  (V,  weiter)  gefd^Iagener  9?abm  barunter,  unb 
tiefer  2lprifofeu*(Sreme  mirb  in  eine  mit  SJtanbel'Oel 
auSgeftric^ene  ^orm  gefüllt,'  in  (SiS  eingegraben  unb  mie 
bie  oor^erge^enben  ßremeS  bel^anbelt  unb  angerid^tet 

•99L  ^rbbccrsß^rcmc. 

Ctbotf:  2 ©c^oppen  ('/,  ?iter)  Srbbeeren,  2 ©t^oppen  ('/,  Citet) 
©cplaqrabm,  12  ?otö  (210  @t.)  2 jot^  (35  @t.) 

^au{enbla{e. 

Sytan  poffire  jmei  ©d^oppen  ('/,  Siter)  red^t  reife 
S33alb*@rbbeeren  burd^  ein  feines  ©ieb,  bamit  aüe  ^ern» 
d^en  jurücEbleiben,  üerfü§e  fte  mit  jmölf  ^ot^  (210  ®r.) 
3nder,  gebe  jmei  Sot§  (35  ®r.)  aufgelöste  unb  gut  ein» 
gefod^te  ^aufenblafe  (aber  ja  uid^t  l^ei§)  baran,  rül^re  c8 
auf  bem  (Sis,  gebe  jmei  ©c^oppen  (7,  Siter)  gefd^Iagenen 
SRal^m  barunter,  unb  füüe  biefe  (Sreme  in  eine  mit 
2Jtanbel*OeI  auSgeftrid^ene  ^orm,  unb  terfal^re  bomit 
mie  bei  ben  öor^erge^enben  (SremeS. 

*992.  §imbecr Streme. 

6tb  arf:  */,  $fb.  (280  ®c.)  ßimbteren,  '/» ^Pfb.  (280  ®t.) 

2 ©d^oppfn  (V,  2uer)  ©c^Iagto^m,  2 ?oU)  (35  ®r.)  ' 

^aufenblafc. 

3J?an  möge  ein  l§alb  ^funb  (280  ®r.)  red^t  reift 
|!)imbeeren  unb  ein  l^alb  ^funb  (280  ®r.)  geftoßenen 
3ncfer;  gebe  erftere  in  ein  unöerjinnteS  ^afferol,  [treue 
ein  batbeS  i)3funb  (280  ®r.)  gefto§enen  barüber 

unb  fteüe  eS  aufs  [^cuer  gum  äodtjen.  — SBenn  nun 
bie  ganje  2)?affe  im  Soeben  ift,  fe^e  man  auf  bie  U^r 
unb  laffe  biefen  ©aft  je^n  3y?inutcn  lang  fo^en,  preffc 
i^n  bureb  ein  Stud^,  gebe  jmei  ?ot§  (35  Or.)  Raufen» 
blafc  baju,  rü^re  i§n  auf  bem  ®ife  bis  jum  Srfalten, 
rü^re  au(b  be^ufam  jmei  ©d^oppen  (7,  Siter)  geft^Iagenen 
9tabm  barunter,  füüe  il§n  in  eine  mit  ÜJtanbcI-OcI  auS- 
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gcfhtd^enc  Q^orm,  toeld^e  mau  in'«  @t«  grabt,  unb  öct* 
fo§rc  barait  mie  bei  ben  öorl^evgel^enben  Sreme«. 

*993.  So^anniSbcer  Streme. 

2öirb  ganj  fo,  mie  ber  bor^erge^enbe,  be^anbelt, 
nur  ba§  man  ftatt  Himbeeren  Ool^anniSbeeren  nimmt. 

•994.  §imbeers<®«(3. 

©ebatf:  */»  ^Pfb.  (280  ®t.)  Himbeeren,  ‘/j  ^Pfb.  (280  ®c.) 

3 8otb  (52  ®t.)  ^aufenblafe,  2 ©c^oppen  ('/,  2it«t) 
»etget  SBcin,  1 faftige  (Sitrone. 

3J?an  mac^e  einen  ^imbeerfoft,  inic  in  9^ro.  992 
gcjeigt  ift,  gebe  brei  Sot^  (52  ®r.)  aufgelöste  unb  gut 
eingefoc^te  ^aufenblafe  baju  nebft  jmei  ©c^bppen  (V,  Siter) 
aufgefo(^ten,  tnieber  erlalteten  SBein  unb  ben  ©aft  einet 
(Eitronc,  rütjrc  Sitte«  gut  burd^  einanber  unb  fütte  biefc 
©ulj  in  eine  in  @i«  cingegrabene  ^orm  unb  laffc  bie 
®el^c  füllen.  — S3eim  Slnrid^ten  taud^e  man  bie  f^orm 
in  l^ei§e«  Sßaffcr,  in  meld^em  man  bie  ^anb  leiben  fann, 
troefee  jte  bon  2lu§en  gut  mit  einem  Stud^  ob  unb 
ftütje  bie  ©utj  ouf  eine  glatte.  — 2ßitt  man  ganje 
Himbeeren  unter  bie  ©ulj  geben,  fo  fud^e  mau  bie 
fc^önften  au«,  gie§c  nur  ganj  menig  ©ulj  in  bie 
ioffe  jte  fuljen,  gebe  bann  einige  Himbeeren  l^inein, 
ctmo«  ©uij  barüber,  taffe  fie  abermat«  futjen,  unb  fo 
fä^rt  man  fort,  bi«  bie  öott  ift. 

*995.  3ö^onniS6cfrs©iil3. 

' iDSirb  gong  ber  borl^crgcl^enben  ^imbeer*©utg  gtei(^ 
bereitet,  nur  ba§  mon  einen  l^atben  ©d^oppen  (7,  Citer) 
meniger  SBein  nimmt,  bo  bie  3obanni«beeren  etma«  me§r 
©oft  geben. 
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♦996.  9lc^jfcls©tt4. 

©ebarf:  12  ?lepffl,  2 Sitronen,  12  Sot&  (210  ®r.) 

4 ?otb  (70  @r.)  ^Qu(enbla(e,  2 ©c^oppen  ('/,  Jüter) 
toeiget  SBein. 

2)?an  nel^tne  jroölf  9teinette*  ober  SatoiHc»  5le^)fcl, 
fd^neibe  fie  in  QC^t  jeboc^  o§ne  fie  abjufd^ätcn, 

fc^neibe  baö  ^ern^auS  l^erauS  unb  gebe  eine  37?a§  (1  ?iter) 
frifc^eS  3Ba[fer,  beu  0oft  öon  jroet  Sitronen,  eine  l^atbc 
2)?a§  (y,  ?iter)  meinen  SÖein  nnb  jmölf  ?ot^  (210  ®r.) 
3uder  baran,  unb  Ia[fe  bie  Stepfet  barin  fel^r  langi'am 
ioä)tn,  bis  ftc  tueic^  ftnb,  ber  0aft  baran  barf  aber  ni(i^t 
trübe  njcrben,  hiaS  babnrd^  üerl^ütet  tnerben  fann,  menn 
man  i§n  oon  3^^*  3^  3^^^  fleißig  abfdjauint. , — ■ Stuf 
einen  umgefel^rten  l^öt^ernen  0tn^I  mirb  an  bie  oier 
f^ü§e  ein  mit  Sinbfaben  aufgef^annt,  ein  ®efä§ 
untergefteüt,  bie  Stefifcl  barauf  gegoffen  unb  ber  0aft 
hurtig  baS  Stud^  tropfen  getaffen.  — Stuf  eine  91?a§ 
(1  ßiter)  biefeS  StepfelgetdeS  ne^me  man  oier  2ot^  (70  ®r.) 
^aufenbtafe  unb  gebe  fie  gut  einge!oc^t  baninter  nnb  fülle 
ftc  in  eine  in  Sis  eingegrabene  ©eideform,  ^tad^bem  bie 
©elde  gefüllt,  mirb  fie  in  marmcS  SBaffer  getaud^t,  bie 
f^orm  abgetro(lnet  unb  auf  eine  glatte  geftürjt.  — ÜDiefc 
Slepfelfulj  fann  aud^  in  0treifen  gegeben  merben,  inbem 
man  bie  ^älfte  ber  0ul5  rotl^  färM  nnb  in  bie 
gießt,  nad^  jebcSmaligem  0nl3enlaffen  jebeS  0treifenS. 
— Slu^  fönnen  Stepfelfd^nitten,  motion  man  bie  ^älftc 
mit  Sitronenfaft  unb  üieiß,  bie  anbere  mit  Soc^c- 

niHesfJarbe  rot^  färbt,  in  Die  0nlj  eingelegt  mcrben. 

♦997.  5pitnft^=0ttli. 

©ebarf:  16  5ot6  (280  ®r.)  3udfer,  1 ?otf>  (17  ®t.)  Ztftt,  4 8ot^ 

(70  @r.)  .^aiifenblafe,  2 Orangen,  1 (Sitrone,  1 ©c^oppen 
(V4  Citer)  roeiger  SBetn. 

©ed^jel^n  Sotl^  (280  ®r.)  3ii^cr  fod^c  man  mit 
einem  0c^oppcn  (7^  2iter)  Söaffer  ju  einem  0prup, 
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j'd^üttc  i’^n  üBcr  bic  fein  abgefd^ätte  ©d^atc  jtocier 
Drangen  lautoarnt  unb  laffe  bent  ben  ©efd^madC 

eine  ©tunbe  lang  annel^mcn ; ferner  toirb  ein  ©4oi>|)en 
(V4  giter)  tüci^er  Söein  auf  gelocht,  ben  ©aft  öon  jtoei 
Drangen  unb  einer  Sitronc  filtrirt  bagu  gegeben;  ein 
©c^o:|)pen  (^^4  Siter)  fc^toarjer  ©dbo^)f)en 

(Vs  Siter)  2lraf  ober  ^Rum  (je  nadb  S3elieben  auch 
mehr),  oier  Sott)  (70  ®r.)  aufgelölte  ^aufenblafe,  toirb 
2lltei3  gu  bem  gegeben  unb  mit  bemfelben  bureb 

eine  ©erOiette  getounben,  in  eine  ©uljform  gegoffen 
unb  toic  bic  oorbergebenben  gefüllt. 

*998*  SbofoInbcsSuIj. 

SSebatf:  Va  (280  @r.)  93anitlc:(5^oFolabe,  4 ?ot^  (70  @t.) 
^aufcnblafe,  8 Sotl)  (140  @t.)  guefet. 

(Sin  i)alhzQ  ^fiinb  (280  ®r.)  ^odbe 

man  mit  ad)t  Sotb  (l40  (Sr.)  unb  brei  ©d}o))pen 

gitcr)  SSaffer  fo  lange,  bis  fidb  biefelbc  gut  auf= 
gelbst  b^l*  ^ietauf  toinbe  man  bic  Sbofolabe  bureb 
ein  2:ud),  gebe  oier  gotb  (70  (Sr.)  ^aufenblafc,  bic 
gut  aufgelbSt  toorben  ift,  barunter,  oerrübre  biefelbc 
gut  mit  ber  Sb^^olabc  unb  gebe  fic  in  eine  §orm  gum 
©uljen  unb  oerfabte  bamit  toic  bei  ben  oorbergebenben. 

999*  ©üffcr  Ölttbtnfi^nee. 

S5or  Slflem  ift  barauf  ju  achten,  ba§  ber  9tabm 
nur  einen  St^ag  alt  fein  barf,  er  mu§  fü§  f^meefen 
unb  febr  bid  abgenommen  toerben.  Sb^  9iabm 

fdblägt,  tbut  man  gut,  benfelben  eine  ©tunbe  oorber 
an  einen  fühlen  Drt  (beffer  auf  SiS)  ju  [teilen;  je  fälter 
ber  Stabm,  befto  f^netter  unb  fefter  tä^t  er  ft^  fdjlagcn. 
2Jtan  fdblägt  ibn  am  beften  an  einem  füblcn  Drtc  unb 
in  einem  meffingenen  ^effel  mittelft  eines  jDrabtbefenS 
immer  na^  einer  ©eite  unauSgefe(}t,  bis  er  ganj  fteif 
' getoorben  ift. 
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1000,  SonittcgcfrorneS. 

C«batf:  V,  ^Pfb.  (280  @r.)  1 ©tange  ®antlle,  10  ®et, 

1 SKag  (1  8iter)'  8iat)in. 

(Sin  fjalbeS  ^funb  (280  @r.) 
einer  ©lange  SSaniße,  roel^e  nran  jerfdjneibct,  in  ein; 
3J?q§  (1  2iter)  fe^r  guten  3?a§ni  gefodbl.  3^^*^  (St 
bollern  werben  in  einem  ^afen  ücrrübrl  ?mb  5^er  !ec^en>e 
unter  beftänbigem  0'iüf)ren  baron  gegoffm;  bann 
läßt  man  e«  auf  bem  f^^euer  anjiel^en,  bis  anfängt, 
bid  ju  werben,  [teßt  eS  bei  ©eite,  läßt  e§  erfaltcn  unb 
rü^rt  e§  ^ie  unb  ba  um,  bamit  e8  feine  ^aut  befommt, 
3ft  e§  fait,  wirb  eS  burcf)  ein  ©ieb  in  bie  ©efrierbüd^ft 
gegoffen.  S)iefe  S3üd)fe  wirb  in  einen  (beffer  ift 

ein  fd^mater,  ^o^er  (Sefrierfübel,  welker  unten  mit  pineu 
3Qpfen  jum  Söofferabtaffen  ticrfeljen  ift),  worin  geftoßene 
gut  gefaljeneö  (Si§  fid^  befinbet,  gefteüt,  gut  öerfd^toffn 
unb  fo  lange  gebrel^t,  bis  eS  bicE  ift;  l^ie  unb  ba  muß 
man  bie  33üd^fe  öffnen  unb  ben  3nt)alt  mit  einem  eigenen 
2öffel  tion  ben  ©eitenwänben  unb  üom  S3oben  loS  madfien, 
jebod^  habet  fe§r  tiorßd^tig  fein,  bamit  fein  gefaljeneS 
(Sis  in  bie  SQiaffe  fäflt.  2öenn  eS  gefroren  ift,  fteüt 
man  bie  33üdbfe  in  ^eißeS  SÖaffer  unb  ftürjt  eS  auf  eine 
glatte  ober  ©lasf^ole. 

1001.  S^ofolobegcfrorneS. 

©tbatf:  SSEäfeldjen  Söofolabe,  '/,  5{3fb.  (280  @r.)  1 Stange 

SSanifle,  1 SUag  (l  2iter)  SRa^m,  12  (Sier. 

2)rei  Stäfetdjen  (ungefäl^r  brei  2otl^)  (52  ®r.) 
geriebene  SSaniÜed^ofoIabe  unb  ein  ^albeS  ^funb  (280  (Sr.) 
3u(fer  wirb  mit  einem  ©tücf  Saniße  in  einer  2Haß 
(1  Siter)  JRa^m  gefod^t,  bann  an  jWötf,  mit  etwas 


©efrorneS. 

Sßaffcr  ober  falte  SD?iIii)  berrütjrte  ©ibottern  gegoffen 
unb  ouf  bem  Reiter  fo  lange  gerührt,  biö  e«  anfängt, 
bicf  ju  toerben.  hierauf  ftettt  man  e8  jum  ©rfalten, 
inbem  mon  eg  fleißig  umrül^rt,  bamit  cg  feine  ^aut 
befommt.  3m  Üebrigen  tnirb  berfal^ren,  toie  beim  S3a* 
niüegefrornen  (9Z.  1000). 

1002.  ^loffccgcfrorneS. 

©eborf:  ‘/^  ?5fb.  (140  ®r.)  feiner  Toffee  (SKotfa),  1 ÜJ?o6  (1  ?iter) 
fRatjm,  1 ©fange  ©onille,  V»  i|3fb.  (280  ®t.)  3“tler, 

12  ®ier. 

©in  ißiertelpfunb  (140  @r.)  feiner  Kaffee  (SJJoffa) 
mirb  l^etlbrann  gebrannt,  bie  ganzen  Sonnen  in  eine 
3J?aß  (1  Siter)  guten  91a§m  mit  einem  ©tücfd^en  25a» 
nitle  unb  einem  l^alben  fßfnnb  (280  @r.)  gefod^t. 

2Ugbann  toerben  jtoölf  ©ibottern  mit  etmag  falter  2)lilc^ 
in  einem  ^afen  gut  Oerrü^rt,  unb  ber  fod;enbe  Slalom 
an  bie  ©ier  gegoffen,  auf  bem  geuer  fo  lange  gerührt, 
big  eg  anfängt,  bid  gu  Serben,  bann  burd^  ein  ©ieb  in 
eine  ©d^üffel  gegoffen  unb  l^ie  unb  ba  nmgerü^rt.  3ft 
cg  falt,  mirb  eg  burc^  ein  ©ieb  in  bie  ®efrierbüc|fc 
gegoffen  unb  mie  bei  2i.  1000  oerfafjoen. 

1003.  «gafdnußgffronieS. 

©eborf:  V«  ©fb.  (140  ®c.)  ^afelnu§ferne,  1 2J(q6  (1  ?iter)  SRa^m, 

1 ©lange  ©onifle,  */,  ipfb.  (280  ®r.) 

©in  23iertelpfnnb  (140  ®r.)  ^afelnußferne  merben 
mit  ein  menig  9taf)m  in  einem  5D?örfer  ganj  fein  ge» 
ftoßen,  in  eine  21?oß  (1  2iter)  üial)m  mit  einem  @tüd» 
t^en  23anine  unb  einem  Ijatben  ^fnnb  (280  ®r.)  ge» 
ftoßenen  Qcfoc^t,  bann  burd^  ein  2^ud^  gepreßt, 

loieber  fodjenb  gemad^t  unb  an  3mölf  ©ibottern,  mcIc^e 
mit  etmag  falter  ä)?ilc^  gut  ocrrü^rt  finb,  unter  beftän* 
bigem  9iid;ren  gegoffen,  morauf  man  eg  auf  bem  freuet 
fo  lange  rü^rt,  big  eg  anfängt,  bid  311  merben.  SDann 
mirb  eg  burd^  ein  ©icb  in  eine  ©djüffel  gegoffen,  l^ie 
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unb  ba  unigerül)rt,  bamit  e«  feine  ^aut  befommt.  3m 
Uebrigen  ift  baSfelbe  S5er[a^ren  mie  bei  1000. 

1004.  SPloiibcIgcfrorncS. 

Ctbarf:  '/<  ®r.)  füge  SUJanbeln,  1 (1  Siter)  SRobm, 

1 ©tangc  SJaniHe,  '/»  iPfb.  (280  @r.) 

(Sin  SSiertelpfunb  (140  (Sr.)  abgewogene  fü§e  unb 
einige  bittere  9)?anbetn  merben  mit  im  27?örfer  ge* 
fto§en  unb  t)er[al;ren  mk  beim  ^afeInn§gefrornen  9^.1003. 

1005.  Sl^rifofcngcfrorneS. 

Cebatf:  20  ©tüd  Slprifofen,  1 ?Jfb.  (560  ®r.) 

^tnanjig  ©tiid  fel^r  reife  Stprifofen  merben  ge* 
fi^ält,  tiom  Äern  befreit  unb  burd^  ein  ©ieb  t^affirt. 
SDann  läutert  man  ein  ^funb  (560  (Sr.) 
etrooö  Söaffer,  bi«  er  fpinnt,  unb  fc^äumt  i^n  fiei^ig  ab. 
2)q«  5lprifofenmarf  mirb  mit  einem  Cluart  (7,  ?iter) 
SBaffer  unter  ben  gerührt,  ein  menig  gefod^t, 

morauf  man  e«  erfalten  Iä§t  unb  e«  l^ie  unb  ba  um* 
rü^rt.  3ft  e«  ganj  falt,  gibt  man  e«  in  bie  (Sefrier* 
büd^fe  unb  oerfä§rt  bamit  mie  bei  5Rr.  1000. 

1006.  5i^rifof«igc|rorueß  ouf  nnbcre  9lrt. 

©ebarf:  20  6tüd  Slprilojeu,  1 *|3fb.  (560  ®t.)  1 Sitcone. 

3manwig  reife  Slprifofen  merbcn  abgefi^ält,  Dom 
^ern  befreit  unb  biird;  ein  (Sieb  pafftrt.  @in  ^funb 
(560  (Sr.)  ©taubjuder  mirb  mit  einem  Ouart  (V4  Siter) 
SBaffer  unb  bem  ©aft  einer  (Sitrone  aufgelöft,  bann 
uod)  eine  l^albe  31ta^  (Ya  Siter)  SBaffer  unter  ba«  9)2arf 
gerührt,  nii^t  gefod^t,  fogleid^  in  bie  (Sefrierbüd^fc  ge* 
geben  unb  im  Uebrigen  öerfaljren  mie  bei  5lir.  1000. 

1007.  SBeidjfcIßcfrorncS. 

©ebarf:  2 SKag  (2  Siter)  frif^e  SEBetcb|eln,  1 «Pfb.  (560  ®r.)  3uder. 

3tt»ei  3J?a§  (2  2iter)  fe^r  reife  SBeid^feln  merben 
öon  ben  ©tielen  unb  ©teinen  befreit,  geftofjen,  burd^  ein 
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gepreßt,  ein  ^funb  (560  ®r.)  SBafiei 

gelöiitert,  Big  er  fpinnt,  ber  Seic^felfaft  barunter  gerührt 
unb  nod^  ein  UJenig  gefoc^t;  bann  junt  ©rfalten  jurüd» 
gefteüt.  hierauf  in  bie  ©efrierbüd^fe  gegeben  unb  eben* 
[o  Derfai^ren  U)ie  bei  5Rr.  1000. 

1008.  ßrbbeergefrornfS. 

©tbotf;  2 2J?a6  (2  ?iter)  ftije^e  (Srbbeeren,  2 *Pfb.  (1  Ätio  120  ®r.) 
3udet. 

3h)ei  2Jfa§  (2  $?iter)  fel^r  reife  (Srbbeeren  Serben 
burd^  ein  S^ud^  gepreßt,  jtnei  ^fnnb  (1  Äilo  120  ®r.) 
3utfer  mit  SBaffer  geläutert,  ber  ©rbbeerfaft  barunter 
gerührt,  ein  menig  gefod^t,  gum  ©rfatten  jurüdgeflettt, 
algbann  üerfal^ren  mie  bei  9^r.  1000. 

1009.  gimbeergefrortteS. 

©tbatf:  V,  5D?a6  ('/,  8itet)  ©aft  oon  reifen  Himbeeren,  1 
(560  @t.)  3uier. 

(Sine  halbe  9?taß  (7^  !2iter)  ©aft  üon  reifen  Him- 
beeren roirb  in  ein  ^funb  (560  ®r.)  geläuterten 
3ucEer  eingerührt,  einmal  aufgefocht  unb  gut  abgefchäumt. 
3ft  ber  ©aft  faft,  mirb  öerfahren,  wie  unter  9^.  1000 
btfdhrieben. 

1010.  ^itronengcfrorncS. 

©ebaif:  1 ^Pfb.  (560  ®r.)  Suder,  8 Sitronen. 

©in  ^funb  (560  ®r.)  mit  einem  f)aU 

ben  ©d^oppen  Siter)  Söaffer  geläutert  big  er  fpinnt 
®en  ^^^bt  man  oorher  an  ber  ©d^ale  oon  brei 

©itronen  ab,  gibt  ben  ©aft  öon  ad^t  ©itronen  barunter, 
läßt  eg  gut  gufammenlod^en  unb  gibt  eg  nach  bem  ©r- 
Mten  in  bie  ®efrierbüchfe,  mobei  man  uerfährt  mie  bei 
9ftr.  1000. 
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1011.  OrnngciigcfrorncS. 

Ctbatf:  1 ^fb.  (560  ®r.)  1 CiuQtt  (*/<  ?iter)  weißen 

SBein,  9 Drangen. 

©n  ^[unb  (560  @r.)  fein  geflogener  3“^^^ 
mit  einem  l^alben  ©d^oppen  (7,  $Hter)  SBaffer  angefeuc^tet, 
bann  mit  einem  ©c^oppen  (7^  Siter)  meinen  Sßein  fo 
lange  gefoc^t,  bis  er  fpinnt.  SSon  nenn  abgefd^älten 
fü§en  Orangen  mirb  ber  ©aft  auSgepreßt,  bem  3^^^^* 
beigefügt  nnb  nad§  bem  ®r!alten  oerfa'^ren  mie  bei 
Sfh,  1000. 

1012.  SlnatioSgcfrorncö. 

Sebatf:  1 feßt  reife  anonniJ,  1 ^fb.  (560  @r.)  3uder,  2 (Eitronen. 

SSon  einer  fe^r  reifen  SlnanaS  fd^ält  man  bie  gelbe 
^aut  ganj  fein  ab.  ©ie  SlnanaS  mirb  aisbann  auf 
einem  S^eibeifen  fein  gerieben,  in  ein  ^funb  (560  ®r.) 
gelänterten  eingerü^rt,  no^  ein  wenig  geformt, 

bann  bnrc^  ein  ©ieb  paffirt,  bann  ber  ©aft  üon  jwei 
(Sitronen  nnb  noc^  etwas  SBaffer  [1  Ouart  (7,  Siter)] 
barnnter  gernl^rt.  ^alt  in  bie  ®efrierbud)fc  eingefüllt, 
wobei  man  baSfelbe  SSerfa^ren  ju  beobad^ten  §at,  wie 
bei  91r.  1000- 

1013.  ©cfrorncö  öim  ^rüdjtenfttft. 

©ebarf:  1 ^)3fb.  (560  ®r.)  3udfri  1 Ouart  (V.  ®t.)  5rüd)tenfQft 

(Sin  ^funb  (560  ®r.)  gefto§ener  nnb  fein  gefiebter 
3uder  wirb  mit  einem  JDnart  (74  ÜUter)  laltem  SBaffer 
angefeuc^tet,  ber  eingefod^te  f^rüi^tenfaft  barunter  gemifc^t, 
nod^  eine  ^albe  2Jia§  (7a  Siter)  SBaffer  baran  gerül^rt, 
bamit  eS  red^t  flüfftg  wirb,  nnb  leidster  gefriert,  ^uf 
ein  ißfunb  (560  ®r.)  3wdfer  re<^net  man  ein  Ouart 
(74  Siter)  eingefodjten  ©aft.  (Ss  bebarf  feines  Ä0(^enS. 
^Isbann  wirb  eS  in  bie  ®efrierbü(^fe  gegoffen ; bie 
fernere  S3ef)anblnng  ift  wie  bei  1000.  — ÖaS  (Bt* 
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frornc  toirb  auf  biefe  2Irt  fehr  gut.  SDoju  fann  mon 
cingefodhten  ^itubeerfoft,  3fohanni8beer[aft,  Sßeidhfelfaft 
u.  bergt,  nehmen.  2j?an  bertuenbet  bie  ^rüchten[ä[te  im 
SBiuter  ju  ®e[rornem,  im  ©ommer  fann  man  e«  auS 
frifd^en  ^rüd}ten  ober  SD^armetaben  bereiten. 


3n  Judter  ctugemndite  iFrfidite. 


1014.  §imbecrctt. 

SDrei  SSiertelpfunb  (420  ®r.)  gefto§ener 
unb  ein  ^funb  (560  @r.)  reife,  rot^e  Himbeeren  merben 
in  einer  SOiefftngpfanne  fo  tonge  bei  fe^r  mäßigem  ^euer 
ge!odht,  bis,  menn  man  einen  S^ro))fen  auf  einen  SteKer 
falten  tä§t,  biefer  beftel^t.  2J?an  rü^rt  fte  fleißig  mit 
einem  fitbemen  $?öffet  auf,  um  baS  ^nbrennen  gu  öer« 
pten  unb  fd^äumt  fie  forgfättig  ab.  2lt§bann  gieft  man 
fte  in  eine  ©df)üffet;  finb  fie  etmaS  erfaltet,  füllt  man 
fie  in  ein  @ta8,  bamit  fid§  eine  bide  ^aut  bitbe;  ftnb 
fie  ganj  fatt,  fo  nimmt  man  ein  runbeS  meines,  in 
©piritnS  eingetaud^teg  Rapier,  genau  in  ber  ®rö§e  beS 
®tafe§,  legt  e$  auf  bie  ^rüc[;te  ober  beftreut  fte  oben 
mit  gonj  fein  gefto^enem 

Rapier  barauf,  monaef)  man  fie  mit  Rapier*)  ober  ©tafe 
gut  jubinbet  unb  an  einem  tütjten  JOrte  aufbemahrt. 

NB.  S3et  allen  eingemachten  5>^üchten  mnfe  hi^  tsa 

nachgefehen  toerben;  foHte  fich  oben  ©(himmel  3etgen,  fo  mu§ 
baS  unreine  Rapier  oorfi^tig  herunter  genommen  »erben,  auch 
bie  fchimmligen  geödete  entfernt  man  mit  einem  ftlbernen  Söffet 
gau3  rein;  bann  »erben  bie  grüchte  ober  ber  ©aft  noch  einmal 


•)  ßum  Serfcf/liegen  oon  Oefäßen  mit  eingefottenen  grüchten  n.  bgL 
bfbient  man  fid^  mit  SSortbeit  be3  jogenannten  ^ergomentpapUr«.  (Copptn- 
tatb’(cbe  Sucbbnnblung.) 
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443 


aufgefoc^t;  lauiuarm  in  baS  baju  befHmmte,  gereinigte  @efa§ 
eingefüllt,  ein  frifc^e«,  in  ©pirituS  ober  SIraf  getränfte«  Rapier 
barouf  gelegt  unb  hjieber  gut  jugebunben. 

1015.  So^onniöbfcrcn. 

®rei  SSiertefpfunb  (420  ®r.) 
einer  Obertaffc  SSaffer  gelautert,  bis  er  fpinnt;  bonn 
nimmt  man  ein  ^fnnb  (560  ®r,)  reife,  gro§e,  abge= 
jupfte  3ol^anni§beeren  unb  fod^t  biefelben  ad^t  SRiuuten 
in  bem  ©dijäumt  fte  flei§ig  ab  unb  fa^t  fic 

mit  einem  ©d^aumlöffel  in  eine  ©d;iiffel  ^erauS,  Iä§t 
ben  ©aft  nodj  ganj  bid  ein!od}en,  giep  i^n  bann  an 
bie  S3eeren,  Iä§t  biefetben  auSfü^Ien,  füllt  fie  in  ein 
©lag  unb  lä^t  fie  jmei  Stege  unjugebunben  ftel^en,  ftreut 
etmaö  fein  geflogenen  3^*^^^  baraiif  unb  legt  ein  in 
©piritnö  gelandete«  Rapier  oben  barauf,  binbet  fie  gut 
ju  unb  ftellt  fie  an  einen  füllen  Ort. 

1016.  6rbbfcrcn. 

SDrei  Sßiertelpfunb  (420  ®r.)  geflogener 
wirb  mit  etmaö  SBaffer  gum  f^aben  gefod^t  unb  ein 
^funb  (560  ®r.)  frifdje,  reife  ßrbbeeren  barin  aufgc» 
fod^t.  SDann  gie§t  man  fie  in  eine  ©d^üffel,  lö§t  fie 
über  9?ad^t  flel^en,  gieft  bie  Srbbeeren  ben  anbern  2^ag 
auf  ein  ©ieb,  fod^t  ben  ©aft  mieber  jum 
bie  ßrbbeeren  l^inein,  Iä§t  fie  einmal  auffod^en,  fd^öumt 
fie  fleißig  ab  unb  füllt  fie  laumarm  in  ein  ®la8,  mo* 
nad^  man  mit  i§nen  terfä^rt,  mie  mit  ben  Himbeeren 
S«r.  1014. 


1017.  Selt^fcln. 

(Sin  ^funb  (560  ®t.)  reife  anögefteinte  SBeid^feln 
merben  in  brei  SSiertelpfunb  (420  ®r.)  jiini  f^aben  ge» 
f ödsten  3^^^^  SBiertelftunbe  gelodet,  gut  abgefd^äumt, 
bie  SBeid^feln  mit  einem  ©d^aumlöffel  l)erau§genommen. 
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her  ©aft  nod^  gut  eingeloc^t,  olSbann  an  bic  SBetd^fcI» 
gegoffcn  unb  lauiuarm  emgefüHt  9^ad^  jtoet  Stagen 
hjerben  ftc  oben  mit  fetngefto§enem  beftreut  unb 

ein  in  ©pirituS  getaud^teS  Rapier  barauf  gelegt,  bann 
gut  gugebunben  unb  an  einen  füllen  Ort  gefteüt 

1018*  Äirft^en. 

SDrei  SSiertetpfunb  (420  ®r.)  3^*^^  9^' 

lautert,  ein  ^funb  (560  ®r.)  auSgefteinte,  [c^ioarjc 
Äirfd^en  eine  ^iertelftunbe  barin  gefod^t,  l^ie  unb  ba 
umgerül^rt  unb  gut  abgefd^äumt,  bann  bie  ßirfd^en  mit 
einem  ©d^aumlöffel  in  eine  ©d^üffel  l^erauggenommen, 
ber  ©aft,  nod^  gut  eiugefod^t,  barüber  gegoffen  unb 
öcrfal^ren  mic  mit  ben  3Beid^[eln  9^r.  1017. 

1919*  Stoctfi^gen* 

©erben  ebenfattS  auSgefteint,  inbem  mon  mit  einem 
fpi^tgen  ^ötgd^en  ober  Q^eberüet  ben  ^ern  ^inouSjlöBtj 
im  Uebrigen  toirb  terfa^ren,  mie  mit  ben  ©ei^feln 

^r.  1017. 

1020*  9I)iri!i)fcn. 

(Sin  ^[unb  (560  ®r.)  I^albreife  Slprifofen  merben 
abgefd^alt  unb  auSgefteint,  l^albirt,  foglei^  in  fri[^eS 
©affer  getnorfen,  alßbann  auf  einen  Ourd^fd^Iag  gegoffen, 
mit  einem  2^ud^e  gut  abgetrodnet,  in  einen 
tiefen  ^afen  gleid^mä^ig  eiugefd^Iid^tet,  ein  ^funb  (560  ®r.) 
bid  geläuterter  barüber  gegoffen  unb 

über  92ad^t  an  einen  füllten  Ort  gefleßt.  2)en  anbem 
Stag  merben  3wdEcr  unb  SIprüofen  in  einer  meffingenen 
Pfanne  nur  einmal  aufgefod^t.  SDann  ^ebt  man  bie 
^prifofen  mit  einem  filbernen  Söffet  forgfältig  auf  ein 
©ieb  §erau8,  fod^t  ben  jurüdgebtiebenen,  fomie  no^  ab= 
laufenben  ©aft  ber  Slprifofeu  red^t  bic£  ein,  legt  bic 
Slprifofen  in  einen  fieinenten  ^afen  ober  (Staö,  gie§t 
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t)cn  ©aft  ^ci§  baron,  Iä§t  ftc  jlDci  Stage  flcl^cn,  befheut 
fic  oben  mit  feinem  ©pirituS  ge- 

tauchte« Rapier  barauf,  binbet  fte  gut  ju  unb  jteüt  fie 
an  einen  fühlen  Ort. 

1021.  Jpflrilihe. 

®in  ^fnnb  (560  ®r.)  nicht  ju  reife  ^firftche 
werben  abgefihält,  hoIi>ii^t  unb  auögefteint,  in  einen  ^afen 
ober  eine  ©chüffel  gelegt,  brei  SSiertetpfunb  (420  ®r.) 
bid  geläuterter  3uder  barüber  gegoffen,  über  SRadht  an  einen 
fühlen  Ort  gefteflt,  ben  anbern  Stag  in  einer  mefftngenen 
Pfanne  nur  einmal  aufgefodjt,  bie  ^firfidhe  mit  einem 
filbernen  Söffe!  herausgehoben,  ber  ©aft  bief  eingefodht, 
hei§  baran  gegoffen  unb  im  Uebrigen  öerfahren  wie  bei 
ben  Stprifofen  ?tr.  1020* 

NB.  SlUe  feinen  Objtgattungcn  barf  man  mit  bem  3“det 
nur  fehr  toenig  fochen,  ba  fie  fonft  an  Slnfehen  »erlicren. 

1022.  !Reittc=e:ittttben. 

Sfticht  ju  reife  Steine- (Slouben  werben  oon  ben 
©tiefen  befreit,  unb  jebe  mit  einer  ®abe!  bi«  auf  ben 
Äem  geftupft.  Staun  legt  man  fie  in  falte«  Sßaffer, 
fe^t  fie  jum  f^euer  unb  !ä§t  fie  fo  lange  auf  ber  ^i§e 
flehen,  bi«  ba«  SBaffer  hei§  geworben,  nimmt  fie  bann 
Dom  unb  !ä^t  fie  über  Stai^t  in  biefem  SBaffer 

flehen.  2Im  anbern  Stage  läutert  man  auf  ein  ^funb 
(560  @r.)  Steine- Stauben  brei  SBiertelpfunb  (420  Or.) 
3u(fer  mit  etwa«  SBaffer,  bi«  berfelbe  fdhäumt,  trodnet 
bie  Steine -Stauben  mit  einem  Studie  gut  ab,  tegt  fie  in 
einen  neuen  fleinemen  ^afen,  gie^t  ben  barüber, 

tä^t  fie  wieber  eine  Stacht  barin  flehen,  focht  fic  ben 
onbem  2!ag  nur  einmat  mit  bem  3u^e^^  uuf,  h^'^t  ftc 
mit  einem  fttbemen  Söffet  behutfom  in  ein  ®ta«,  foc^t 
ben  ©oft  bid  ein,  unb  gie§t  ihn  fauwarm  barüber. 
SDa«  @ta«  mu§  ebenfofi«  gut  oerfdhfoffen  fein. 
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1023.  ®to(^el6ccrctt. 

©n  ^funb  (560  ®r.)  gelbreife  gro§c  ©toc^elbeercn 
werben  öon  S3u(}en  unb  Stielen  befreit,  mit  fattem 
Sßaffer  jum  f^^uer  gefegt  unb  fo  lange  auf  ber  §i<}e 
gelaffen,  bis  ba§  SBaffer  l^ei§  geworben  ifl;  bann  fe§t 
man  fic  oom  g^euer  unb  Iä§t  fie  über  9^ad^t  in  bem 
SBaffer  flel^en.  2lm  anbern  Stage  Werben  fie  mit  einem 
Sd^aumlöffel  !§erauggenommen,  abgetroefnet  unb  in  eine 
Sc^üffet  gelegt.  SDrei  SSiertetpfunb  (420  ®r.)  3^^^ 
läutert  man,  gie§t  benfelben'  über  bic  Stachelbeeren  unb 
lä^t  fie  wieber  über  S^ac^t  ftehen.  SDen  britten  Stag 
lodh*  man  fie  in  bem  3w<Jer  einmal  auf,  fa§t  bie  Stadhel» 
beeren  mit  einem  filbernen  Söffet  in  ein  ®ta§ 
lodht  ben  Saft  nodh  bid  ein  unb  gie§t  ihn  tauwarm 
barüber,  worauf  man  fie  jwei  Stage  ftehen  tä§t.  SDann 
ftreut  man  feinen  barauf,  tegt  ein  in  Spiritus 

getränfteS  Rapier  barüber,  binbet  fie  gut  unb  bewahrt 
fie  an  einem  !ühten  Drte  auf. 

1024.  SöliroBettcn. 

3J?an  täutert  brei  iBiertetpfunb  (420  ®r.) 
fodht  ein  ^funb  (560  ®r.)  nicht  ju  reife  3J?irabetten 
einigemate  barin  auf,  fdhäumt  fie  gut  ab,  nimmt  bie 
3J?irabetten  mit  einem  fitbernen  Söffet  heraus,  tegt  fie  in 
eine  Sdhüffet,  täßt  ben  Saft  gut  einfochen,  unb  gie§t 
ihn  über  bie  3J?irabet(en.  Sauwarm  werben  fic  in  ein 
®taS  gefüflt,  nadh  jwei  Stagen  mit  feinem  3wcEer  bc» 
ftreut,  ein  in  Spiritus  getränfteS  Rapier  barauf  gegeben, 
gut  jugebunben  unb  an  einem  fühten  £)rte  aufbewahrt 

1025.  Clttittfa. 

Steife  fchöne  jQuitten  werben  obgcfchStt,  in  ötet 
bis  fedhS  gtei(^mä§ige  S^ni|je  getheitt,  oom  ÄcrnhaitS 
befreit,  fogteidh  in  frifdheS  SBaffer  getegt,  bomit  fie  nicht 
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gelb  tücrbcn,  bann  in  fod^enbcS  3Bof[er  gctoorfen,  unb 
ein  paarmal  barin  aufgefod^t,  alsbann  in  einen  2)urdh=» 
[d^tag  jum  SIbtaufen  gegoffen.  2lnf  ein  ijßfunb  (560  ®r.) 
Ouitten  nimmt  man  ein  ^fnnb  (560  @r.) 
tert  biefen  mit  etwas  (Sffigwaffer,  worin  bie  JQnittcn  gc* 
foc^t  wnrben,  bis  er  [pinnt,  bann  legt  man  bie  duitten 
Ihinein  unb  läßt  fte  fod)en,  bis  jte  jiemlidh  jebodh 
nicht  anfgefprungen  fmb,  bringt  fte  bann  mit  einem  fit* 
bernen  Söffe!  in  eine  @cf)üffe!,  läßt  ben  ®aft  nodh 
bid  linto^en,  gießt  benfelben  über  bie  Cluitten  unb  füflt 
ße  lauwarm  in  ein  ®!as,  worin  man  fie  unjugebunben 
einen  jtag  flehen  läßt»  @in  in  (Spiritus  getränftcS 
Rapier  wirb  auf  bie  Quitten  gelegt,  baS  ®!aS  gut  ju* 
gebuuben  unb  an  einem  fühlen  Orte  aufbewahrt 

1026*  Söclfthc 

@ubc  3unt  nimmt  man  welfdhe  auSgewadhfcnc  5Rüffc, 
bie  noch  leine  h^te  (Schale  h^^en,  burdhfticht  fte  öfter 
mit  einer  langen  5Rabe!  ober  ®abe!  unb  legt  fie  neun 
2^age  in  frifdheS  SBaffer,  weldheS  man  täglich  erneuern 
muß.  SltSbann  blanfchirt  man  fie  in  fodheubem  Sßaffer 
unb  gibt  ße  in  einen  0eiher  jum  Slblaufen.  — 3}?an 
redhnet  auf  ein  ^funb  (560  ®r.)  9lüffe  ein  ^funb 
(560  @r.)  etwas  SBaffer 

lochen,  bis  er  fpinnt,  lodht  bie  9^üffe  bann  fo  lange 
barin,  bis  ße  fchwar3  unb  weich  ßnb.  2)ann  legt  mon 
ße  mit  einem  ßlbernen  Sößel  in  ein  @laS  ober  ßeinernen 
^afen,  focht  ben  3^^^^  ^echt  bid  ein,  gießt  ihn 
lauwarm  über  bie  5Rüffe,  binbet  biefe  uath  bem  ©rlalten 
ju  unb  ßettt  ße  on  einen  fühlen  Ort. 

1027.  ©ihttmrjbecren. 

ÜJfan  läutert  ein  halbes  ^funb  (280  ®r.)  3wdcr 
mit  einem  halben  Quart  (Yg  Siter)  guten  SBeinefßg, 
gibt  ein  ipfunb  f^one  reife  0dhwarjbeeren  hinein  unb 
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lS§t  jtc  unter  fleißigem  Umrül^ren  eine  ©tunbe  fod^en; 
gie§t  jtc  bann  jogieich  in  einen  fteinernen  f)ajen,  legt 
nach  bem  ®r!alten  ein  in  getauchte^  Rapier 

baranf,  binbet  jie  ju  unb  jteflt  ftc  an  einen  fühlen  £)rt. 

1028.  ^Preiselbeeren. 

SSicr  SJtaS  (4  Siter)  gro§e,  bunlelrothe  ^rei^el* 
beeren  tuerben  rein  anSgejncht  getnajehen  unb  mit  einem 
SSiertelpjunb  (140  ®r.)  9^11  gelocht,  hie  unb  ba 

umgerührt  unb  gut  abgej^äumt,  bann  in  einen  jleinemcn 
^ajen  gefüllt  unb  nad^  tioKftänbigem  Slbfühlen  jugebun* 
ben.  iBor  bem  (Gebrauch  oermengt  man  jie  mit  gejto» 
§cnem  3u<^er  nach  belieben. 

1029.  Ueberjnrferte  Crnngenfihßle. 

2)ic  Drangenfchalen  merben  gmeimal  oiernnbjmansig 
©tunben  in  frijeheS  SBaffer  gelegt  2)a8  SBaffer  täglich 
getoed^felt  Sllsbann  Iä§t  man  anbereS  Sßaffer  fochenb 
merben,  gibt  bic  Orangenfchalen  hinein  unb  locht  fie 
barin  meich,  jeboch  nicht  ju  meid^,  ba  ftc  fonjt  ihr  f^ö» 
neS  Slnfehen  oerlicren.  hierauf  gie§t  man  ftc  in  einen 
©eiher  ober  SDurd^fd^Iag  unb  lä^t  fte  erlalten,  morauf 
man  jebc  ©d^ale  mit  einem  Studie  abtrotfnet  ©o  fd^mer 
bic  ©dhalcn  miegen,  jo  oiel  mirb  3ncEer  genommen,  ber* 
felbc  mit  ctmaS  Söaffcr  gelöutcrt,  bann  merben  bic  ©cha» 
Icn  hineingelegt  unb  eine  IBiertelftunbc  barin  gelocht 
hierauf  legt  man  bic  ©dealen  mit  einem  ftlbemen  Söffe! 
auf  eine  glatte  hewnS,  fteüt  fie  über  Stacht  an  einen 
fühlen  Ort,  bamit  ber  3n«^er  trodlnet  im  anbem 
Stage  gibt  man  ftc  in  ein  ®Iaö,  ftopfclt  baSfcIbc  gut 
gu  unb  bemahrt  ftc  an  einem  troefenen  Orte  auf. 
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1030.  Slc^fclmorntclobe  jum  'Hufbctott^reu. 

2D?an  fc^äle  'große  füße  Slepfet,  tl^eile  fic  in  jtoei 
Sti^etle  unb  Ia[fc  ße  in  einem  trbenen  ®efäß  mit  ctmaö 
SBaßer  ganj  njeic^  bünften,  morouf  man  ße  über 
an  einem  füllten  Orte  ße^en  läßt.  2Im  anbern  Stage 
läutert  man  3^^^^  Saßer,  big  er  fpinnt,  unb 
f(^äumt  i^n  gut  ab.  SDie  Stepfel  merben  burd^  ein 
0ieb  pafßrt.  SDag  SJZnrf  tühö  atgbann  in  ben  3w<ler 
gerüfirt,  man  red^net  auf  brei  ^fnnb  (1  Äilo  680  ®r.) 
2D?arf  anbertl^alb  ^funb  (840  ®r.)  3wdfer  unb  läßt  eg 
unter  ßeißigem  Umrütjren  brei  ^iertelftunben  fod^en. 
SDann  füllt  man  bie  SHaffe  in  einen  fteinernen  ^afen, 
menn  ße  er!altet  iß,  legt  man  ein  in  ©piritng  getränlteg 
Rapier  barauf,  binbet  ße  gut  ju  unb  belnal^rt  ßc  an 
einem  fügten  Orte  auf.  3)tan  tiertnenbet  biefc' SRarme^- 
labe  ju  ^ud^en  unb  oermif d^t  ßc  aud^  mit  2lprifofen= 
marmelabe. 

1031.  Ottittcmnormelttbcu. 

Steife  Ouitten  (Simen  unb  Slepfel  bnrd^einanbcr) 
merbcn  rein  gemafd^en,  in  lod^enbem  Saßer  nieid^  gc= 
fotten,  bann  ang  bem  SIBaßer  gelegt  unb  nad^  bem  ©r* 
falten  mit  einem  fd^arfen  3Tteßer  abgefd^ält,  auf  bem 
3teibeifen  gerieben  unb  bnrd^  ein  ©ieb  pafßrt.  SDic 
©dealen  ber  Ouitten  mcrben  in  SBaßer  gefod^t  unb 
biefeg  SBaßer  gum  üertnenbet,  mag  i^m 

eine  fd^öne  röt^lid^e  f^oi^be  gibt.  Sluf  ein  ^funb  (560  ®r.) 
Sßtarf  red^net  man  ein  ^fnnb  (560  ®r.)  t>ß 

ber  3utfei  mit  einem  Ouart  (y^  Sitcr)  Ouittenmaßer 
gut  geläutert,  rül^rt  man  bag  SD^arl  hinein  unb  läßt  cg 
fod^en,  big  eg  eine  fd^öne  %axht  l^atj  cg  muß  bobei 
*o46u(j.  29 
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fleißig  umgcrül^rt  lüerben,  ba  c8  fe!^r  lei^t  anbrennt 
3ft  cö  [e^r  bicf  eingefod^t,  taud^t  man  beliebige  größere 
unb  Heinere  S3Ied^=  ober  ^upferformen  in  fri[d^e§  SBaffer, 
gießt  bie  2)2arraeiabc  l^inein,  läßt  fie  er!alten  unb  ftürjt 
fte  ouf  lueiße«  Rapier  ober  ^orjeflanplatten.  ©ie  SJtar* 
uielobe  loirb  an  einem  fül^Ieu  Orte  aufberto^rt 

1032.  gogebttttcnmonnclobc. 

iflad^bem  bie  Hagebutten  auSgefernt  unb  red^t  rein 
geloafd^en  finb,  läßt  man  fic  einige  Stage  im  Äeöer 
fielen,  bamit  jte  rneid^  toerben;  bann  [d^üttet  man  ein 
luenig  2öaf[cr  baran  unb  läßt  fte  lochen,  inbem  man 
fte  fleißig  umrül^rt;  ftnb  fte  ganj  meid^,  pafftrt  man  fte 
burd^  ein  ©icb.  Stuf  ein  ^futtb  (560  ®r.)  3J?ar! 
red^net  man  brei  SSiertelpfunb  (420  ®r.)  geftoßenen 
3u(fer.  3^^^^  SD^ar!  läßt  man  unter  fleißigem 
Umrül^rett  bid  einfodtjen,  bann  füüt  man  fte  in  einen 
fteincnten  (Svfalten  ein  in  ©pirituS 

getränfteS' Rapier  barauf,  binbet  ben  Stopf  mit  Rapier 
ober  S3Iofe  ju  unb  fteflt  il§n  on  einen  fügten  Ort. 

1033.  gogebuttcnmarmelttbe  auf  anbere  ?lrt. 

@in  ^fitnb  (560  ®r.)  ganj  fein  geftoßener  3w(lc5^ 
mirb  mit  einem  ^funb  (560  ®r.)  pafftrten 
marf  eine  ©tunbe  in  einer  ©d^üffel  gerül^rt,  bann  in 
ein  ®Ia«  gefüllt,  mit  einem  in  ©piritu«  getränften 
Rapiere  bebecft,  jugebuttbcn  unb  an  einem  füllen  Orte 
aufbemal^rt 

1034.  ©rbbcermormciobc. 

©d^önc  reife  SBalberbbeerctt  merbcn  bitrd^  ein  ©ieb 
paffirt,  olöbann  mit  3^^^^  mcfftngene  Pfanne 

gegeben,  gut  oerrü^rt  unb  fo  lange  gcfod^t,  bis  eS  bid 
ift.  2iuf  ein  ^fitttb  (560  ®r.)  äJiarf  red^net  man  ein 
^funb  (560  (Sr.)  fein  gefloßcnen  3«^er.  2)ann  füllt 
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man  c8  in  ein  ober  einen  jl:einernen  ^ofen,  flreut 
nad^  bem  (Srfatten  barouf,  belegt  e0  mit  einem 

in  (Spiritus  geträutten  Rapiere  unb  betual^rt  eS  gut  ju=> 
gebunben  on  einem  füllen  Orte  auf. 

I 

1035.  9IfjrifofcnmttrmcIßbe. 

©anj  reife,  meit^e  Stprifofen  merben  mit  einem 
fc^orfen  2)ieffer  abgef(^ält,  oon  ben  0teinen  befreit,  mit 
gefto§enem  einer  ©d^üffel  gut  abgerül^rt.  Stuf 

ein  ^funb  (560  ®r.)  Slprifofen  red^net  man  ein  ^funb 
(560  ®r.)  3^(^er.  Sllsbann  gibt  man  fie  in  eine 
meffingcne  Pfanne,  Iä§t  fte  brei  ißiertelftunben  tüd^tig 
fodijen  unb  riil^rt  fie  mär^renb  beS  Äo^enS  ftei^ig  um, 
bamit  baS  Slntegen  oerl^inbert  mirb.  ©ofltc  ftd^  bie 
3J?armeIabe  nur  ein  menig  an  bem  Soben  angelegt  §oben, 
fo  mu§  biefelbe  fogleid)  in  eine  aubere  Pfanne  gefüDt 
merben,  ba  fid^  fonft  tieine  fd^marje  jeigen 

mürben  unb  bie  SD^armelabe  i^re  fd^öne  f^arbe  oerlieren 
mürbe.  Oiefe  2)?affe  fütft  man  nod^  marm  in  ein  ®taS  . 
ober  in  einen  fteinernen  ^afen,  Iö§t  fie  cr!alten,  belegt 
fte  atsbann  mit  einem  iu  0pirituS  gctrSn!ten  Rapiere 
unb  fieüt  fie  gut  3ugebuitben  on  einen  füllen  Ort.  — 
SDiefe  2)?armelabc  Iä§t  fid^  am  bejten  jur  0auce  ocr» 
menben  unb  jmei  bis  brei  3a^re  aufbema^ren. 

1036.  Stoetfj^gcnmormclabe. 

Steife  fd^öne  merben  auSgejteint,  mit* 

einem  0tüd  gefoj^t  (auf  ein  ^funb 

560  ®r.]  3^cif(^92n  regnet  man  ein  l^alb  ^funb 
280  @r.]  burd^  einen  ©eil^er  paffirt  unb  bann 

no(^  xt6)i  bid  eingefoc^t.  hierauf  mirb  bie  SD?armeIabe 
falt  in  einen  fteinernen  ^afen  gefüllt,  ein  mit  ©piritus 
getrfinfteS  Rapier  barauf  gelegt,  gut  jugebuuben  unb  o:i 
eiuem  füllen  Orte  aufbemo^rt. 
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1037.  Stoetfj^gcnmormelobc  auf  oubcre  3lrt. 

2)ic  Serben  in  fod)enbe8  Saffer  ge* 

(egt,  alSbann  aBge[(^ä(t,  üom  ^ern  befreit,  mit  einem 
©tüd  bid  eingefodjt  unb  babei  f(ei§ig  umgerül^rt. 
5n§bann  loumarm  in  einen  fteinernen  ^ofen  gefüllt,  bann 
ebenfo  üerfa!§ren  mie  öorfte^^enb. 

1038.  ^toetfd^gemnormelobe  ouf  britte  5(rt. 

S^teife  gro§e  3toetfc§9en  toerben  auggefteint,  in  einem 
irbenen  Stiegel  unter  fleißigem  Umrül^ren  bid  eingefoc^t. 
©ie  müffen  ein  ganj  bideö,  fc^marje«  9J?u8  bilben,  maS 
erft  nad^  jmei*  big  breitagelangem  ^od^en  erjielt  mirb. 
((Sg  ift  l^ier  angenommen,  ba§  bie  SJtarmelabe  nur  bann 
' getod^t  mirb,  menn  ol^ne^in  ^euer  in  ber  ^üd^e  unter* 
l^alten  mirb,  nämlid^  beg  3?torgeng  unb  beg  SIbenbg  je 
gmei  big  brei  ©tunben.)  Sügbann  füßt  man  fie  in  einen 
fteinernen  SJ^opf,  legt  ein  in  ©piritug  getränfteg  Rapier 
barauf  unb  bema^rt  fie  an  einem  füllten  Orte  auf.  Sßei 
®ebraud^  nimmt  man  einige  Söffe!  öon  biefem  2D?ug 
|eraug,  gibt  einen  Söffe!  SÖaffer  baran  unb  einige  ©tüd* 
d^en  3^^^^/  biefeg  einigema!e  auf,  berrü^rt  einen 
Söffe!  SKel^I  mit  etmag  SBaffer,  gibt  biefeg  STeig!ein  an 
bag  3)tug  unb  fod^t  eg  nod^  ein  menig,  unb  bie  Sßtar* 
me!abe  ift  fertig. 

1039.  Ottittcngel^c. 

3(bö!f  reife  fd^öne  Ouittenöpfc!  unb  eben  fo  bie!e 
Ouittenbirnen  merben  rein  gemaf^en,  in  öier  S^l^eüe 
gefd^nitten,  öom  ^ernl^aug  befreit,  mit  fa!tem  SBaffer 
jum  freuet  gefegt,  meid^  gefotzt  unb  über  Stadst  im 
SBaffer  [teilen  ge!affen.  2!m  anbern  STage  nimmt  man 
bie  fd^önften  ©d^ni^e  l^eraug,  fc§ä!t  fie  fein  ab  unb 
!egt  fie  eigeng.  sf)ie  Uebrigen  pre^t  man  mit  bem 
SÖaffer  burd^  ein  STud^.  SDiefeg  ift  ber  ©aft,  moraug 
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boS  ®eldc  bereitet  »rirb.  — S)ie  Äemc  tnerben  eigene 
in  3Ba[[er  gefod^t,  rteld^eS  gleid^fatlS  über  9?ad^t  fielen 
bleibtj  bie[eö  Sßaffer  gehört  jum  läutern  beS 
2Iuf  ein  ^funb  (560  ®r.)  rechnet  man  eine 

l^albe  2)?q§  (Yj  !0iter)  ©nft.  (Sin  ^[unb  (56Ö  ®r.) 
3ucfer  mirb  mit  einem  Onart  (Y^  ?iter)  oon  biefem 
SBaffer  geläutert.  Stiöbann  mirb  eine  ^albe  2Jta§ 
(Y,  !2iter)  öon  bem  ©aft  baren  gegofjen  unb  eine  ißier» 
telftunbc  gefoc^t.  hierauf  gibt  man  bie  jurüdgelegten 
©c^ni^e  l^inein,  nac^  einer  SSiertelftnnbc  nimmt  man  ftc 
mit  einem  filbernen  Söffet  l^erauö,  gibt  in  ben  ©aft  eine 
^anböoli  fein  geftoßenen  ^od^t  il^n  mieber 

eine  SSiertetftunbe,  gibt  bie  ©ci^ni(jc  abermals  hinein  unb 
tä^t  fie  mieber  eine  SSiertelftunbe  !ochen.  SDiefeS  S5er«= 
fahren  mieberhott  man  ^um  britten  3}datc.  2)ann  nimmt 
man  fie  heraus  unb  tä^t  ben  ©aft  fo  tauge  fod^en,  bi« 
er  eine  fd^öne  rottie  ^arbe  befommt  unb  fo  bi(f  ift,  ba§ 
menn  man  einen  tropfen  auf  einen  Spetter  faßen  täßt, 
berfetbe  fogteid)  befteht  (Sie^t  i^n  bann  burch  ein  ©ieb 
in  eine  mei§e  ©djiiffet  unb  füßt  ihn  no^  marm  mit 
einem  fitbemen  Söffet  in  f teilte  ©etdegtäfer,  metdhe  man 
unjugebunben  acht  Sage  an  einem  üihten  Orte  ftehen 
läßt.  5ttadh  biefer  3^^*  auf  jebeS  (^et^egta« 

ein  mit  ©pirituS  getränfteS  ißa^iier  unb  binbet  fie  mit 
einem  Rapier  ober  S3tnfe  ju.  — Sie  Ouittenfdhni^e 
merben  nur  beSh^tb  mitgefod;t,  bamit  boS  ®etde  eine 
fdjöne  rothe  betommt.  Sie  ©djuilje  merben  in 

ein  (StaS  gefüßt,  einige  Söffet  ®etde  barüber  gegeben, 
nach  aluei  Sagen  mit  in  ©pirituS  geträn!tem  Rapiere 
bebedt,  gugebunben  unb  an  einem  fühlen  Orte  aufbe*^ 
nmhrt  — SDüan  fann  biefe  ©dhnilje  jmei  bis  brei  3ahre 
Qufheben  unb  oermenbet  fte  meiftenS  jur  SSerjierung  ber 
Sorten. 
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1040,  gimöcergcl6e. 

SReifc  gro§c  ^tmbeeren  pre§t  man  burd^  ein 
Iö§t  ben  ©aft  ginei  bi«  brei  Stagc  im  fetter  flehen, 
unb  gie§t  il^n  bann  mit  3urü(fla[jung  be«  ©aije«  herunter. 
2luf  ein  ^funb  (560  ®r.)  ©ajt  rechnet  man  ein  ^funb 
(560  ®r.)  meld^en  man  mit  einem  l^alben  Ouart 

(V4  Siter)  SBaffer  ganj  bid  läutert,  ben  ©aft  §ineingibt, 
benfelben  fleißig  abfdjöumt  unb  fo  lange  fod^t,  bi«  er 
ganj  bid  ift  unb  perlen  mad^t.  2)ann  füllt  man  e«  in 
fleine  ©eldegläfer,  meld^e  man  ud^t  S^age  an  einem 
füllen  Orte  offen  ftel^en  lä^t,  legt  aißbann  ein  in  ©^)i= 
ritu«  getränfte«  Rapier  barauf,  binbet  e«  gut  ju  unb 
bemal^rt  e«  an  einem  fül^len  Orte  auf. 

1041. 

Oin  ^funb  (560  ®r.)  fein  gefto§ener  3^^^^^ 
ein  ^funb  (560  ®r.)  rot^e  3ol^anni«beeren  merben  in 
einer  meffingenen  Pfanne  je^n  3J?inuten  anl^altenb  ge* 
fod^t,  l^iebei  ftei§ig  abgefd^äumt  unb  umgerü^rt  SDann 
Iä§t  man  biefen  ©aft  burd^  ein  ©ieb  in  eine  ©d^üffel 
laufen,  füllt  i§n  nod^  marm  in  ®läfer,  binbet  biefe  nad^ 
gänjlid^em  Orlalten  mit  ^ergamentpapier  ober  einer  S3lafc 
gut  3U  unb  fteüt  fte  an  einen  fül;len  Ort. 

1042.  SBeli^fcIfoft. 

Steife  große  SBeid^feln  merben  oon  ben  ©tielen 
befreit,  in  einer  ©d^üffel  jerbrüdt,  eine  9^ad^t  an  einen 
füllen  Ort  gefteüt  unb  am  anbern  S^age  burd^  ein  STm^ 
gut  auSgepreßt.  SD?an  redjnet  auf  eine  9)iaß  (1  ?iter) 
©aft  ein  ^funb  (560  @r.)  leljterer  mirb  ge- 

läutert, al«bann  ber  ©aft  ^iueingerü^rt,  barin  unter 
fleißigem  Slbfc^äumen  unb  Umrü^ren  ad^t  SJJiuuten  ge- 
lodet. — ^ernad^  gießt  man  ben  ©aft  burc^  ein  ©ieb 
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in  eine  ©Rüffel,  füllt  il^n  lourtarm  in  fleine  f^Iäfd^d^en 
unb  ftopfelt  i§n  nacfi  bem  Srf alten  gut  ju.  (Sr  niirb 
an  einem  füllen  Orte  aufbeloa^rt.  — ©oüte  ftd^  fpäter 
auf  bem  (Safte  ©c^immel  jeigen,  fo  ^ebt  man  ben»> 
felben  rein  herunter  unb  Iä§t  ben  Saft  neuerbing« 
no^  ein  paarmal  auffoi^en,  mornad^  er  ftd^  mehrere 
Oal^re  ^ält. 

1043.  SBdi^fdfoft  ttuf  cinfoi^c  'Urt. 

(Sin  ^fuiib  (560  ®r.)  reife  SBeid^fel  merben  mit 
einem  ^fuub  (560  ®r.)  fein  gefto^enen 
35iertelftunben  gefoc^t.  Oauu  burc^  ein  Sieb  gegoffen 
unb  biefer  Saft  laumarm  in  fleine  f^täfd^c^en  gefüüt,  bie 
man  nac^  ©rfalten  gut  juftopfett  uub  au  einem  füllten 
Orte  aufbema^rt. 

1044.  §imbcerfoft. 

Oieife,  rotl^e  Himbeeren  gibt  man  in  eine  Sd^üffel 
unb  fleüt  fie  eine  92ad^t  in  ben  Heller,  bamit  fte  rec^t 
faftig  merben.  Slm  anbern  Stage  gibt  man  fie  in  ein 
Stuc^  unb  pre§t  fie  au8.  SDiefen  Saft  fteüt  man  aber* 
mal8  jmei  bis  brei  Stage  in  ben  Heller,  bamit  ber  Saft 
fi^  flärt.  @in  ^funb  (560  ®r.)  läutert  man 

mit  einem  Ouart  (V4  ?iter)  SBaffer,  gie§t  aisbann  ein 
^funb  (560  ®r.)  Saft  baju,  ben  S3obenfa§  Iä§t  man 
gurüd,  foi^t  i^n  re^t  gut,  inbem  man  il^u  l^ie  unb  ba 
umrül^rt  uub  fleißig  abfc^äumt.  iSei  ben  Säften  muß 
man  gerabe  bie  rid^tige  SDicfe  enatl^en;  ift  ber  Saft 
ju  büun  eingefod^t,  l^ält  er  fid^  oft  uid^t.  3ft  er  ju 
bicf,  ift  er  bem  ®elde  äljulii^.  SDer  ^imbeerfaft  mirb 
bann  in  eine  ^orjeHanfc^üffel  gegoffen,  lautnarm  in 
fleine  f^fäfc^i^en  gefüllt,  ift  er  falt,  merben  neue  Stopf el 
barauf  gegeben  unb  befonberS  mit  Rapier  überbunben. 
SBill  man  ben  Saft  oermenben,  fo  ift  eS  empfel^IenS* 
mertl^,  fogleid^  baS  gange  f^Iäfdbd^en  gu  oerbraud^en  ober 
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tDenigjicnS  nad^  einigen  Stagen,  ba,  njenn  man  einmal 
etma«  üon  bem  ©afte  §erau8gegoffen  §at,  fic^  ber[elbe 
ni^t  meljr  fo  gut 

*1045.  5lcpfelgclec. 

SDaju  fantt  man  jebe  Beliebige  ©orte  2Iepfel  tet; 
toenben,  auc^  Oerf(^iebene  ©orten  Oermifc^t  bürfen  eS 
fein.  3D^an  fe^t  bie  Sle^fel,  toetd;e  nid^t  abgefc^ält, 
fonbern  nur  in  ber  OJlitte  burd)gefc^nitten,  Oom  ,^ern= 
!§au§  befreit  Voerben,  in  einem  irbenen  5£iegel  ober 
^obf  gum  ^euer,  gibt  fo  oiel  SBaffer  baran,  ba^  e§ 
über  bie  Slelpfel  jufammen  get)t  unb  lä^t  fie  fo  ganj 
^erfo^en.  5Da§  Söaffer  fod  nic^t  gang  einfoc^en.  SDann 
gibt  man  bieSRaffe  in  eine,  an  ben  oier  §ü§en  einesS  um= 
gefel;rten  ©tuIjleS  angebunbene  ©ertoiette,  [teilt  eine 
©c^üffel  barunter  unb  lä^t  e8  über  5Jtac§t  burd)trobfen. 
2lm  anbern  Stag,  nad^bem  man  nod;  bie  ©eroiette  an8= 
gebrüdt  ^at,  toiegt  man  ben  ©aft.  SdJan  rechnet  auf 
ein  Spfunb  (560  ®r.)  ©aft  ein  t)atbeiS  Spfunb  (280  ©r.) 
3uder,  gibt  2tlIeS  gufammen  in  eine  3Jtef)ingbfanne 
unb  lä§t  eiS  unter  öfterem  Umrütjren,  bamit  eä  fit^ 
nic^t  antegt,  einige  ©tunben  tüchtig  toc^en.  SDer  ©aft 
mu§  eingetod^t  unb  baburd)  fo  bidflüffig  gemad)t  toerben, 
ba^,  toenn  man  einen  Stroipfen  auf  einen  Stetter  faden 
lä^t,  er  fogleidi  befielet.  SDer  ©aft  toirb  Ijierauf  in  eine 
©d^üffel  gegoffen  unb  nad^bem  er  lautoarm  getoorben, 
in  ©el^egläfer  gefüdt,  bie  man  über  dtad)t  offen  ftet;en 
lä^t.  SDeS  anbern  StagS  binbet  man  bie  ©täfer  mit 
^ergamentba^ier  feft  gu  unb  betoal;rt  fte  an  einem 
büßten  Orte  auf.  SDiefer  ©cI4c  I)ält  ftd^ 
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; 

3n  Hun|l  gekodjte 


1046.  ^unft. 

S'teife  gro§e  3^ßtfc^9en  tuerben  in  2)unfi9lä[cr  ge- 
füllt, oben  ein  @§IöffeI  fein  gefto^ener  barauf 

gegeben,  änerji:  mit  einem  ©tüd  lÖeinen-  ober  Saummoß- 
ftoff  unb  bann  mit  einer  33Ia[e  feft  jugebunben.  -g)ier> 
auf  bebest  mon  ben  S3oben  eineö  eifernen  ^effelö  mit 
^en,  [teilt  bie  @Iäfer  neben  einanber  Ijinein,  bod^  fo, 
ba§  fte  ftc^  nid^t  berühren,  mo3  man  babur(^  berl^inbert, 
ba§  man  ^eu  bajroifdjen  gibt,  bann  gie§t  man  fo 
biel  lalteS  Sßaffer  baran,  ba§  e§  ben  f)al«  ber  Olaf  er 
encid^t  2)er  Reffet  mirb  fobann  jum  [Reiter  gefegt  unb 
bie  3toetfd^gen  jtüanjig  äJJinuten  gefod^t,  bis  l^ie  unb  ba 
eine  auffpringt,  morauf  man  [ie  oom  nimmt,  mit 

einem  Sud^e  jubedt  unb  in  bem  ^eu  unb  SBaffer  eine 
9?ac^t  [teilen  läßt.  — 2Im  anbern  S^age  nimmt  man 
bie  ®Iäfer  ^erauS,  troclnet  biefelben  mit  einem  2^uc^e 
rec^t  gut  ab  unb  bemal^rt  fte  an  einem  fütjien  trodenen 
Orte  auf. 


1047.  2ßei(^fcltt  in 

1048.  ©i^ioorjbccrcii  in  2:nnj}, 

1049.  SÜHroöeicn  in  Siuift, 

1050.  ^tirft^en  in  ^^nnft 

merben  auf  gleiche  SBeife  bereitet,  bie  Äirfd^en  müffen 
bis  jur  ^älfte  beS  ©lafeS  ©aft  gezogen  ^aben. 
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3n  S[fig  eingemadjtc  grüc^te. 


1051.  ^^rifofen  in  Siunji. 

ju  reife  5iprifofen  tüerben  obgefd^ält,  ^alBirt, 
ber  ©tein  |eraußgenotnnien,  in  SDunftgläfer  eingefüflt. 
2)ann  läutert  man 

menn  er  laurnarm  gemorben,  über  bie  Slprifofen,  binbet 
jte  mit  einer  S3Iafe  gut  ju  unb  fod^t  f:e  jel^n  SD^inuten 
in  2)unft. 


3n  eingeinadite  JFröditt. 


1052.  ^Preiselbeeren  in  ßfflg. 

@fftg,  nach  ^Belieben,  eine  ganje 

rinbe,  einige  Steifen  läbt  man  gut  jufammen  fod^en.  3ft 
biefe  fj^üffigleit  !alt,  gießt  man  fie  über  bie  ^reißet* 
beeren,  läßt  fie  einige  SBod^en  an  ber  ©onne  jteben, 
gießt  ben  @ffig  bei^unter,  fo(^t  i^n  abermals  gut  unb 
gießt  i§n  lalt  lieber  über  bie  ^r eißelbeeren,  binbet  bie» 
f eiben  jn  unb  [teilt  fte  an  einen  !üblen  Ort. 

1053.  ÄirfiSctt  in  ©fflg  nnb  Söcln. 

3tt)ci  unb  ein  ^albeS  ^funb  (1  Äilo  400  ®r.) 
3u(fer  mirb  mit  einem  JQuart  (7^  Siter)  meißen  2Bein 
unb  einem  iHuart  Q/^  Siter)  @[ßg  geläutert.  2)rei  ^funb 
(1  ^ilo  680  ®r.)  auSgefieinte  [d^ujarje  ^erjfirfd^en  legt 
man  in  einen  f)afen  mit  einem  ©tüddjen  ganjen  3inimt  unb 
fec^S  5ItefEen.  SBenn  ber  3nder  er!altet  ift,  fd;üttet  man 
i^n  über  bie  ^irfdjen  unb  [teilt  biefe  über  9?ac§t  an 
einen  füllen  JOrt.  5Im  anbern  STage  gießt  man  ben 
©aft  ab,  fod^t  i§n  unter  fleißigem  SIbfdjäumen  mieber 
unb  gießt  iljn  fod^enb  über  bie  Äirfc^cn,  U)el(^e  man 
ungugebunben  über  ^ad^t  [te^en  läßt.  — 2lm  britten  2^age 


3n  ©fftg  eingemadjte  5>^ü(^te. 
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fod^t  man  ^irf(5^en  brei  3J?inutcn  lang  auf, 

gibt  bic  Äirfdjen  mit  einem  ©d^aumlöffel  in  einen  jtei* 
nernen  ^afen,  fodjt  ben  ©nft  nochmals  gut  auf  unb 
gie^t  il^n  laulnorm  über  bie  ^irfd^en,  Ia§t  biefelben  gtoei 
^age  [teilen,  binbet  fte  mit  einer  S3Iafe  gu  unb  fteüt 
fie  an  einen  füllten  Ort. 

1054.  SBcii^feln  ober  ^irfi^en  in  @f|ig. 

@uter  SBeinefftg  mit  foüiel  3u<let  biö  er  fel^r 
fü§  ift,  einer  fleinen  einigen  S'letfen 

mirb  gut  gefo(^t,  monod}  man  ben  (Sfftg  außlül^Ien  Iä§t. 
S5on  großen  fd;önen  SBeid^feln  merben  mit  ber  ©d^eerc 
bie  ©tiele  l^alb  abgefd^nitten,  bic  SBeidjfeln  in  ein  ®Ia8 
gelegt  unb  ber  (Sfftg  lalt  barüber  gegoffen,  fo  ba§  ber* 
felbe  bie  2öeid;feln  üollftänbig  bebedt.  ^nftatt  ber 

SBeic^feln  fönnen  and^  gro§c  ^irfc^eu  genommen  merben, 
jDaS  ©lag  mirb  gugebnnben  unb  gmei  big  brei  SBod^cn 
gum  jDeftiHiren  an  bie  ©onne  gefteflt,  bann  an  einem 
lüften  Orte  aufbemal^rt. 

NB.  2Bin  man  baS  ®egiHtren  cermeiben,  fo  foc^t  man 
ben  ®ffig  nod^  einmal  auf,  läßt  i^n  erfalten  unb  gibt  i^n  jum 
gtoeiten  SJtale  barüber. 

1055.  ©i^njorgbccrcn  in  @ffig 

merben  ebenfo  bel^anbelt  mie  SBeidifeln  5Rr.  865. 

1056.  3ö>etf(^gcn  in  @f|ig. 

Steife  gro§e  merben  mit  ben  ©tiefen 

gepflüdt,  jebe  mit  einer  Stabe!  einigemnie  geftupft  unb 
forgfäftig  in  einen  fteinernen  Stopf  gefegt.  Oann  eine 
gfeid^e  SOtifc^nng  oon  (Sffig  unb  SBein,'  mit  oief  3uder 
»erfü^t  unb  mit  einigen  Steffen  nnb  einer  3^ii^^^^fi^nbe 
gefod^t.  Oie  31tifd)ung  mirb  faft  über  bic  3^^f[tl)9En 
gegoffen  unb  mn^  einen  f^^igcr  §od^  barüber  gef)en,  nad^ 
einigen  Stagen  mieber  abgegoffen,  anfgefod^t  unb  menn 


460  3;n  Sffig  eingemachte  g^rüchte. 

crf öltet  toiebcr  borüber  gegofjen.  2)er  Stopf  toirb  hierouf 
gugebunben  unb  an  einen  fühlen  Ort  gefteÜt. 

1057. 

9JJitteIgro§e  (Surfen  werben  abgefd^ält,  ber  Sange 
nadh  Äeme  mit  einem  fleinen  filbcmen  Söffe! 

auSgefdhabt,  bann  jebe  ^älfte  nodh  einma!  burd^fchnitten, 
in  eine  ©chüffel  get^on  unb,  etwas  eingefal3en,  eine  SRadht 
fielen  gelaffen.  2!m  anbern  Stage  trocfnet  man  bic 
©urfen  mit  einem  Stutf;e  gut  ab  unb  legt  fie  in  ein 
®!aS.  hierauf  wirb  eine  2)7a§  (1  Siter)  (Sfftg  mit 
einem  halben  ^funb  (280  ®r.) 

Steifen  unb  einer  3onmtrinbe  fochenb  gemacht,  lauwarm 
über  bie  (Surfen  gegoffen,  Weld^e,  nach  bem  @rf alten  ju»» 
gebnnben,  on  einem  fühlen  Orte  aufbewohrt  werben. 

1058.  ©u|fc  (Surfen  auf  onbere  SIrt 

iBierunbjwanjig  ©tücf  mittelgroße  (Surfen  werben 
abgefdhält,  ^erne  mit  einem  fleinen  Söffe! 

ouSgefchabt,  noch  einmal  h^Ibirt  SHsbonn  läßt 

mon  in  einer  2D7effingpfanne  SBaffer  fochenb  werben, 
gibt  bie  ®urfen  hinein  unb  läßt  ße  einmo!  aufßeben, 
bann  gibt  man  ße  in  einen  SDurchfchlag  unb  läßt  ße 
ablaufen.  (Sin  unb  ein  halbes  ^funb  (840  (Sr.^  3u^er 
!äutert  mon  mit  ein  ein  Ouart  (y^  Siter)  SBein- 
(Surfen  Ißuein  unb  läßt  ße  cinigema!e 
barin  auffochen,  nimmt  bann  bie  (Surfen  heraus,  legt 
ße  in  eine  ^orjeüaufchüffe!;  ben  3u^er  gießt  man  in  ein 
(Sefäß,  ift  er  falt,  fcijüttet  man  ihn  über  bie  (Surfen. 
Siadh  jwei  Stagen  gießt  man  ben  3u(fer  wieber  tion  ben 
(Surfen  ab  unb  focht  if;n  gut  ein.  Oie  (Surfen  !egt 
man  in  ein  ®!aS  ober  neuen  fteiueruen  Stopf  unb  gießt 
ben  3ucfer  fa!t  barübcr.  S3inbet  ße  gut  ju  unb  bewahrt 
ße  on  einem  fühlen  Orte  auf. 
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1059.  ©cnfgurfcii. 

2)ic  abgefd^ätten  ®urfen  nterben  ber  Sänge  nad^ 
§albirt,  tion  ben  fernen  befreit,  bann  jebe  ^älfte  nod^  ein^ 
mal  burdfjfd^nitten,  eingefallen  unb  über  9tad)t  in  ben  ÄeHer 
geftellt.  2lm  anbern  Stage  werben  fie  mit  einem  Stutze 
gut  abgetrocEnet  unb  in  einen  fteinernen  Stopf  gelegt. 
St)ann  fod^t  man  in  gutem  SBeinefftg  einige  Pfeffer»« 
fömer,  ®urlen!raut  ober  SBafilifum,  eine  ©dhale  fpani=> 
fd^en  Pfeffer,  fowie  um  brei  ^reujer  ©enfmet)!,  weld^eS 
man  in  ein  leinenes  ©äcEd^en  binbet.  SDiefeS  StÜeS 
gie§t  man  über  bie  (Kurten  unb  wirft  aud^  einige  ganje 
©enffömer  l^inein.  ©inb  bie  (Surfen  lalt,  binbet  man 
fie  ju  unb  fieüt  fie  an  einen  füllten  Ort. 

1060.  ©cttfgurlctt  ouf  onbere  5lrt. 

SOtittelgroge  (Furien  Werben  abgefd^ält,  §atbirt,  mit 
einem  llcinen  filbernen  Söffet  bie  Äerne  rein  auögefd^abt, 
in  eine  ©d^üffel  gegeben,  gut  eingefaljen,  unb  über  9tad^t 
in  ben  Heller  gefteßt.  2lm  anbern  Silage  werben  bie 
®ur!en  mit  einem  Studie  abgetrodnet,  bann  in  einen 
fteinernen  ^afen  gelegt  unb  jwar  fo,  ba§  immer  jwifd^en 
eine  Sage  dürfen  eine  ^nja^l  ©enftörner  geftreut 
Werben.  Stud^  wirb  eine  l^albe  ©tange  SOteerrettig  in 
fleine  bünne  ©d^eibd^en  jerfd^nitten,  bajwifd^en  gelegt, 
unb  fo  fortgefal^ren,  bis  ber  ^afen  fafl  öoll  ift.  21IS*> 
bann  wirb  fo  oiel  SBeinefftg,  bis  bie  ®urfen  bamit  gut 
bebecEt  finb,  fod^enb  gemacht,  lf|ei§  barüber  gegoffen 
uub  eine  ©d^ate  fpauifd^er  fPfeffer  barauf  gelegt. 
SBenn  ber  (Sffig  ?alt  geworben  ift,  wirb  baS  ®efä§ 
gut  jugebunben  unb  au  einen  lü’^Ien  Ort  jum  Slufbe* 
wal^ren  gefteßt, 

1061.  Alleine  ©ffiggiirfeti. 

kleine  @ur!en  werben  oben  unb  unten  jugepu^t, 
rein  geWafd^en  unb  mit  einem  2^ud^e  abgerieben.  2luf 
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ben  Sobcn  eines  fteinemen  StopfeS  ober,  inenn  man 
eine  größere  Duantität  etn^umadhen  l^at,  eine«  fleincn 
[d^on  gebrandeten  SBeinfäßclenS  merben  reine  SBeintrau» 
benblätter  gelegt,  eine  Sage  ®ur!en,  bann  ein 

Sorbeerblatt,  ^fefferförner,  ®urfenfraut,  Steffen,  einige 
fleine  @(^ni^deen  abgefdeälter  2)?cerrettig  iinb  (Sjtrogon=- 
Iraut.  00  fö^rt  man  fort,  bis  eS  tiotl  ift,  gießt  Dann 
gernoßnlideen,  ungefod^ten  (Sfftg  baran,  legt  einen  Heinen 
jDecfel  oon  ^olj  barauf,  ben  man  mit  einem  fleinen 
0tein  befdhtDert.  9^ade  tiier  2^agen  mirb  ber  @ffig  |er* 
untergegoffen.  — Stuf  3n)eieunbert  0tücf  nimmt  man 
eine  fleine  ^anbüoü  ©alj,  fel^r  gnten  SBeineffig,  einige 
©dealen  f^anifdeen  Pfeffer,  fo(^t  i^n  unb  gießt  i^n  über 
bic  ©urfen.  0inb  biefelben  crialtet,  bedt  man  fie  mit 
Straubenlanb  unb  einem  Studtje  gu,  beeft  einen  üDecEel 
Don  ^olj  barauf,  befd^wert  fie  mit  einem  nii^t  ju  fd^meren 
©tein  unb  fleßt  fte  an  einen  füf)Ien  £)rt.  — iitad^  oier* 
je^n  Stagen  finb  fie  jum  @ebraudhe  gut.  2Jtan  nimmt 
fie  jebeSmal  mit  einem  fitbemen  Söffet  ßeraus. 

1062.  kleine  ßfflggurfctt  auf  aubere  'Jlrt. 

Äteine  ©urfen  nterben  oben  unb  unten  ein  wenig 
obgefd^nitten,  rein  gewafi^en,  mit  einem  Studie  abgerieben, 
in  eine  ©cfjüffet  gettjan,  eingefatjen  unb  eine  9la^t  in 
ben  fetter  geftellt.  2Im  onbern  Stag  troefnet  man  fic 
Wieber  gut  ab  unb  legt  fic  in  einen  fieinernen  ^afen. 
5tiun  fod^t  man  gewöfintidjen  (Sfßg  mit  einigen  Pfeffer* 
fömern,  ein  paar  Stielten,  etwas  ©atj  unb  gießt  biefen 
@fßg  über  bie  ©urten,  wetd^e  nadh  bem  ©rfatten  gut 
jugebunben  unb  an  einen  fütjten  Ort  gejleHt  werben. 
2lm  ödsten  Stage  gießt  man  ben  @ffig  üon  ben  ©urfen, 
mat^t  fe§r  gnten  feeinefftg  mit  ©alj,  Stietfen,  Sorbeer^ 
btatt,  einer  ©d^atc  fpanifd;en  SPfeffer  unb  S|3fefferförnem 
fod^enb,  unb  gießt  if)n  nadh  bem  (Srfatten  an  bie  ©urfen, 
nebft  etwas  ©urfenfraut.  SDic  ©urfen  binbet  man  gut 
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jii  unb  flettt  fte  on  einen  — 2Iuf  fünfhunbert 

Ourfen  red^^^t  (‘^  Siter)  SBeinefjtg. 

1063.  ©iitßcfd^ni^te  ©urfen. 

SOZittetgroße  ®nr!en  tnerben  Qbge[d)ält  unb  fetn=> 
blätterig  gefdjnitten  ober  gehobelt,  in  eine  ©(Rüffel  ge» 
than,  gut  eingefaljen  unb  über  9?adht  in  ben  fetter  ge» 
ftedt.  2Im  anbern  SToge  gibt  man  fie  in  ein  Studh^  «nb 
pre^t  fte  gut  qu§,  bamit  baS  ©aljn^offer  ntegfomnit. 
jDann  nterben  fie  in  einen  fteinernen  Stopf  gethan. 
^ierouf  ®ffig,  etUJaS  ©alj,  ^fefferförner,  einige  SReÜen 
unb  jujei  ©djalen  tion  fpanifdjent  Pfeffer  gefod^t  unb 
an  bie  ©urlen  gegoffen.  Oft  biefer  erfaltet,  fo  gieft 
man  ©alatöl,  ohngefähr  ein  f^ingerglieb  hodh,  barüber 
unb  ftettt  fte  an  einen  fühlen  Ort.  S3or  bem  Gebrauch 
hebt  mon  mit  einem  fdbernen  Löffel  baS  Oel  jurücf, 
fa§t  ©urfen  h^i^ßuS,  macht  fte  mit  @ffig,  frifdhem  Oel, 
Pfeffer  unb  etmoS  ©alj  gut  burcheinanber  unb  gibt 
fte  jum  Olinbfleifdh.  S3oin  alten  Oel  barf  nicht« 
baju  fommen,  ba  baöfctbe  gern  ranjig  mirb  unb  nur 
jum  teidhtern  Slufb ernähren«  an  bie  ©urfen 

fommt. 


1064.  Söhnen  in  ©fflg. 


Oen  Söhnen  mirb  an  beiben  ©eiten  ber  fjaben 
abgewogen,  bief eiben  in  oieredige  ©tücEchen  gefchnitten,  in 
einen  fteinernen  ^afen  gelegt,  gut  eingefaljen,  ©ftragon* 
unb  ©urfenfraut  baj^u  gegeben.  2)ann  nmdht  man  guten 
SBeinefftg  mit  ^fefferförnern  unb  Steifen  fodhenb,  unb 
gie§t  ihn  an  bie  Söhnen,  meldhe  man  falt  werben  Iä§t 
unb  gut  jugebunben  an  einen  fühlen  Ort  flellt.  — Sor 
bem  ©ebraudh  hebt  man  fte  mit  einem  ftlbemen  Söffe! 
heran«,  ftebet  fie  in  fochenbem  ©aljwaffer  weidh,  gibt 
fte  in  einen  Ourdhfdjiag,  übergic§t  fte  mit  faltem  SBaffer, 
unb  fügt  ihnen  nach  bem  ©rfalten  gefdjnittene  Ott^iebeln, 
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@fftg,  Oel,  0a(5  unb  Pfeffer  bet,  tuorauf  man  fie  gut 
burd^einanber 

1065,  ©ingcfoljcnc  Sonnen. 

SDte  S3ol^nen  toerben  tion  ben  |5^äben  befreit,  gc* 
ttjQfd^eu,  länglich  fein  gefd^nitten,  bann  in  ein  f^ä^d^en 
ober  ^afen,  beffen  S3oben  mit  SBeintraubenlaub  belegt 
ifl,  getl^an  unb  3U)ar  in  ber  SBeife,  ba§  eine  Sage 
ÜBol^nen,  bann  ©al^  unb  ein  menig  S3ol§nenIrant  folgt; 
i^ierauf  tuerben  fte  mit  einem  l^öl^ernen  ©täm^fel  feft 
eingebrüdt,  big  fte  ©aft  giel^en,  bann  fommt  inieber 
eine  Sage  33ol§nen,  ©alj  unb  5ßol§nenfrant  unb  U)irb 
mieber  feft  eingebrüdt.  3ft  ba§  ®efä§  faft  boQ,  legt 
man  SBeintraubenlaub,  ein  5l:ud^  unb  einen  l^öljemen 
SDecEel  mit  einem  ©tein  befd^tt)ert  baronf.  9^ad^  üier^el^n 
Sagen  ft^öpft  man  bie  Seijc  ab,  ttJäfd^t  ba8  Sud^  rein 
aus,  auc§  baS  S3rettd^en  reinigt  man,  nimmt  nac^  S3e* 
barf  S3ol^nen  l^eranS,  gie§t  olsbann  eine  2y?aß  (1  Siter) 
©al^maffer  baran,  bedt  bag  Sud§  unb  bag  ^rettc^en 
barauf,  unb  befd^loert  eg  lieber  mit  bem  ©tein.  Sie 
l^eranggcnommenen  S3ol^nen  mäffert  man  über  9^od§t  ein, 
gie§t  bag  Söaffer  l^erunter,  mac^t  anbereg  SBaffer  mit 
©alj  fod^enb  unb  fiebet  bie  33ol§nen  borin  meid^,  algbann 
gie§t  man  fte  gum  Slblanfen  in  einen  ©urd^fd^Iag.  — 
SDann  gibt  man  ein  ©tücE  Sutter  in  einen  Siegel, 
bünftet  bie  ißol^nen  mit  ettnag  Pfeffer  unb  einem  Söffet^' 
ooH  S3roten=  unb  ^^leifc^brül^e  borin  meid^,  jtoubt  bann 
einen  (S^Iöffel  SD?eP  baran,  unb  läßt  fte  nod^  etnjog 
fod^en.  S5or  bem  Slnrid^ten  rül^rt  man  ein  menig  fein 
gemiegteg  ^eterfilienfraut  boron. 

1066.  ©(i^toammc  (^pUjIinge)  i»  ©fflg. 

(Sfftg,  ©alj,  einige  iReflen  unb  ^fefferförner,  ein 
Sorbeerblatt  läßt  man  fod^enb  merben.  SBäl^renbbcm 
pu^t  unb  mäfdjt  man  ganj  fteinc  ©d^mämme  in  ber 
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®rö§e  eines  ginger^uteS  rein,  fod^t  bie[elben  in  bem 
gffig  jeljn  SD^innten  lang,  ^ebt  fte  bann  mit  einem  fit* 
bernen  Söffe!  in  ein  §o!jeS  (SinfubgloS,  läßt  ben  ßffig 
no(^  eine  ^albe  @tunbe  folgen,  läßt  il^n  fa!t  merben 
unb  gießt  i§n  bann  über  bie  ©c^mämme.  S)er  @f|1g 
muß  bie  @^mämme  bebeden.  einigen  (Stunben 

mirb  baS  @!aS  mit  einer  S3!afc  jugebunbcn  unb  an 
einem  füfjlen  Orte  aiifbemafjrt. 

1067.  ©auci’frout  dujnmodjcn. 

SSon  feften  Ärautföpfen  merben  bie  äußeren  Slättcr 
abgelöft,  mit  einem  ^rantbo^rer  ober  SD7cffer  ber  ©tenge! 
auSgeftod^en,  bann  nubelartig  einge!)obe!t.  3Iuf  hunbert 
^rautföpfc  rechnet  mon  jmei  ^funb  (1  ^i!o  120  ®r.) 
©q!j.  ©inmac^en  eignet  ßd^  am  beften  ein  fd^on 

gebrandetes  SBeinfäßdeen , meld^cS  gut  auSgebrü^t  unb 
auSgemafdecn  mirb.  ^iif  ben  Sobcn  beSfelbcn  (egt  man 
reine  ^rautblätter,  bann  tiier  Ringer  le^df;  Ävaut  unb 
©a!j  unb  ftößt  eS  mit  einem  hölzernen  ©töße!  red^t 
feft  ein,  bis  eS  SÖaffer  gie^t.  2)ic  erften  Sagen  ^raut 
bürfen  nid^t  üie!  gefallen  merben,  ba  fonft  baS  ^raut 
bei  ©ebraude  juleljt  ju  fdf)arf  mürbe;  bann  fommt  mie=< 
ber  ©alj  unb  ^raut,  meldheS  ebenfaüS  eingeftoßcn  mirb, 
unb  fo  fä^rt  man  fort,  bis  ©a^  unb  ^raut  ju  (Snbc 
finb.  3^^^^  ©rjielung  einer  fd^önen  gelben  fonn 

man  auch  unb  ba  einige  @rbfen  barunter  legen. 
Oben  auf  baS  Äraut  legt  man  Ärautblätter,  ein  meißeS 
in  ©aijmaffer  auSgemafdheneS  STuch,  ein  runbcS  S3rett 
unb  einen  fchmeren  ©tein.  ©ofltc  ßdh  beS  anbem  StageS 
fein  SBaßer  jeigen,  fo  gießt  man  ungefähr  eine  2D7aß 
(1  Siter)  SBajJer  mit  etmaS  ©alj  baran.  — SOJan  läßt 
baS  ^raut  oierjehn  Stage  bis  brei  Sßodhen  im  Getier 
ßehen,  bis  fich  oben  auf  bem  SBaffer  ein  ^äntc^cn  hübet, 
bann  fchöpft  man  baS  SBoffer,  beoor  man  ben  ©tein 
herunterhebt,  ab,  mäfdht  baS  Studh  mit  reinem  SBaßer  gut 
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au8,  ebenfo  baS  33rettc^en.  Sollte  baS  Ärout  an  ben 
ben  Seiten  nerborben  fein,  fo  puljt  man  e8  rein  ab  unb 
nimmt  nad^  23ebarf  ^raut  l^eraitS.  iöeim  ^w^^iöc^en 
be§  9^ä§d§en5  bleiben  bann  bie  alten  ^rautblätter  meg, 
unb  legt  man  ftatt  beffen  baS  rein  au§gen)o[d;ene  Suc^ 
barauf,  fomie  ba§  S3rettd^en  unb  befd^mert  baS  Äraut 
mit  einem  meniger  fct^meren  Stein. 


(Setrünke. 


1068.  ÄQffcc. 

Dbmo^I  nid^t«  einfad^er  unb  leidster  ijl  al§  bie  S3e- 
reitung  eines  guten  Äaffee’S,  fo  trifft  man  bod^  fel^r 
§öufig,  fotno^I  in  ßud^  in  SBirtl^si^aufern 

einen  nid^tS  weniger  als  mol^tfd^medenben  Kaffee,  ©er 
®runb  liegt  allerbingS  in  öielen  f^äden  in  ben,  aus 
@rf^)arungSrü(ffid^ten  oermenbeten  Surrogaten;  allein  fel^r 
oft  !ommt  eS  aud^  bor,  ba§  Kaffee  Don  bejler  Ciuolität, 
falfd^  bel^anbelt,  gu  einem  gang  ungenießbaren  ©etränfe 
wirb.  ©S  wirb  halber  bei  ber  tjeutigen  attgemeinen  S3er* 
breitung  beS  ^affee'S  ^ier  am  ^la^e  fein,  etwas  ein=< 
gel^enber  bicfeS  Kapitel  ju  bei^anbctn.  — ©er  feinfte, 
aber  aud^  t§euerfte  i^affee  ift  ber  SD?offa,  übrigens  wegen 
feines  ^euerS  Dielen  2)?enfd^en  nid^t  juträgüd^.  ©iefem 
fommt  ber  3aba,  ber  in  ö^arbe  unb  ®röße  fel^r  Der» 
fd^iebcn  ift,  om  nöd^flen.  ©ie  befte  Sorte  §at  braune, 
große  Sonnen,  aud^  bie  gelbe  ift  nod^  gut;  geringer 
finb  bie  grünen  S3o[;ncn.  ©in  fel^r  guter  ift  ber  Su» 
rinom,  oud^  ber  ^ortorico  ift  ein  fel^r  angcnel^mcr  Kaffee, 
©in  fc§r  gangbarer  Kaffee  ift  ber  ©omingo,  er  ift 
weniger  fräftig,  aber  rnilb  unb  gefunb,  I;äufig  aber  unrein, 
mit  Steind^en  Dcrmifc^t.  SeDor  man  ben  Kaffee  brennt, 
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inu§  man  U)ii  genau  burdj[e^en  unb  tion  fauligen  Sonnen 
unb  fonftigen  Unreinigfeiten  fäubern.  U)irb  be^ouptct, 
baß  ber  Kaffee  burd^  SOSaf^en  an  ©tärfe  unb  angenehmem 
©efchmad  geminnt.  Sir  möchten  baS  bahin  geftellt  fein 
laffen,  jebenfallS  aber  mirb  er  baburdh  appetitlicher  unb 
Qußerbem  mirb  ber  fünfttidh  gefärbte  Kaffee  boburdh  entfärbt. 
Sin  man  ben  Kaffee  mafchen,  fo  muß  bieß  mit  f altem 
Soffer  gefdhehen,  man  reibt  ihn  fchnell  jmif^en  ben 
^änben,  fchüttet  ihn  bann  auf  einen  S)urchf(^Iag  unb 
übergießt  ihn  mit  frifchem  Soffer.  üDarauf  troefnet  man 
ihn  mit  einem  Suche  ab  unb  läßt  ihn  on  einem  warmen 
Orte  troefnen.  — S5om  trennen  beS  Äaffec’8  h“^0t 
©efchmad  wefenttidh  ab,  er  barf  Weber  ju  ftarf,  noch  ju 
fd)WO(^  gebrannt  fein.  33eim  ©rennen  bebient  man  ftdh 
eines  oon  (Sifenbied)  üerfertigten  ^affeebrennerS,  cS  ge* 
fdjieht  am  beflen  bei  einem  nidht  gar  jn  ftarfen,  aber 
both  tebhoften  ^euer  unb  jWar  fo  lange,  bis  ber  Kaffee 
eine  ganj  gleichmäßige  !aftanicnbraune  ^arbc  h^i  unb 
bie  ©ohnen  ficß  leidet  brechen  taffen.  '3nm  fogenannten 
<S(jhwi|en  barf  ber  Kaffee  aber  nidht  fommen.  S)aS 
©chwi^en  ift  baS  ^eröortreten  ber  öligen  Sheite;  wenn 
cS  baju  fommt,  fo  öerliert  er  an  Stroma,  ©obatb  ber 
Kaffee  hinreidhenb  geröftet  ift,  fdjüttet  mon  ihn  entweber 
in  ein  gefdhtoffeneS  (Sefäß,  worin  man  ihn  tüdjtig  fchüttett, 
ober  auf  ein  ftadheS  offenes  (Sefchirr.  3utn  fchneHen 
©rfalten  fdhüttet  man  ihn  ouSgebreitet  ouf  ein  großes 
Rapier  ober  in  ein  großes  ftadheS  ©efdhirr.  ÜDamit  bie 
feinen  Schoten,  bie  fidh  währenb  bem  ©rennen  obtöfen 
unb  bei  ber  ©ereitung  einen  unangenehmen  ©efdhmocf 
hetoorbringen  würben,  bation  abftiegen,  wirb  ber  Kaffee 
nodh  warm  teic^t  gefdhwungen  unb  bie  Sdhaten  obge» 
btafen.  ^at  man  ihn  jebodh  in  ein  tief  gefdhtoffeneS 
®efäß  gegeben,  fo  genügt  baS  Sdhüttetn.  — 3uw  Stuf» 
bewahren  beS  Äaffee'S  öerwenbet  man  am  beflen  eine 
©tec|bü(^fc  ober  eine  f^^ofehe  mit  weiter  ^otSöffnung: 
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bcr  Äaffee  mu§  immer  feft  oerfc^Ioffen  aufbema^rt  met- 
bcn.  2Iuc^  ift  barauf  ju  ödsten,  bo§  bie  2Jiü§le,  bie 
man  jum  SHal^Icn  öermenbet,  nid^t  ju  grob,  aber  aud^ 
ni^t  aü  ju  fein  mal^lc.  — allgemeine  Siegel  jur 
33ereihtng  eines  guten  ^affee'S  ift  ju  bead^ten,  ba§  berfetbe 
ftetS  frifd§  gebrannt,  frifd^  gemalzten,  unb  frifd^  bereitet 
fein  mu§.  (SS  ift  anjurattjen,  ftetS  feine,  menn  aud^ 
tl^euere  ©orten  ju  faufen,  bie  geringeren  biüigeren  ©or= 
ten  fmb  meniger  mol^ifd^rnecEenb  unb  ftnb  nid§t  fo  aus» 
giebig.  2luf  oier  Siaffen  Kaffee  red^net  man  gu  einem 
mittelflarlen,  guten  f5^i^^ttcn!offee  jmei  ?otl§  (35  ®r.) 
Äaffee.  3“  einem  ^arfen  Kaffee,  ben  man  gemöl^nlid^ 
unmittelbar  nad^  bem  äJtittageffen  trinft,  nimmt  man 
ein  !0ot§  (17  ®r.)  Kaffee  für  jebe  2^affe.  SRad^bem 
man  ben  gemal^Ienen  Kaffee  in  bie  2y?afd§inc  getl^an 
§at,  brü^t  man  i|n  mit  bem  ©tampfer  gut  nieber, 
übergie§t  i§n  mit  einer  Slaffc  fiebenbem  Söaffer  unb 
bedt  i§n  fogleid^  ju.  3ft  bieS  Saffer  burd^gelaufen, 
fo  gießt  man  baS  übrige  SBaffer  na^  SSer^öttniß  beS 
oerbraud^ten  ^affee’S  unb  bcr  gemünfd^ten  ©töric  barüber. 
9^ad^bcm  man  l^ierauf  ben  Kaffee  no^  etma  fünf  SD?inuten 
ru^ig  fielen  getaffen  l§at,  ift  er  fertig.  — S)er  3Bo!^I» 
gefd^macE  beS  Äaffee’S  mirb  burd^  guten  9^al^m  bebcutenb 
cr^ö§t,  berfetbe  foH,  fobatb  er  abgefod^t  ift,  fogleic^  Der» 
iDcnbet  merben. 


1069.  S^ce. 

(Sine  l^atbc  3J?aß  (y,  5?iter)  Sßoffer  iSßt  man  fod^enb 
merben,  gibt  in  eine  ^annc  ein  Sot!^  (17  ®r.)  St^ce, 
(jur  ^atfte  ^erlt^ce,  jnr  ^ätftc  ruffifc^en);  gießt  oorl^cr 
eine  l^albc  STaffc  Eo^enbeS  Sßoffcr  baran,  läßt  i§n  einige 
ÜJiinuten  ftcl^en,  bod^  ja  nid^t  auf  ber  ^itje,  benn  bieß 
mad^t  ben  Z^ee  fdf;arf  unb  fd^ted^t,  bann  übergießt  man 
il^n  nod^  brei»  bis  oicrmal  mit  bem  nod^  übrigen,  fod^enben 
SBaffer,  läßt  i§n  einige  9J?inntcn  anjiel^en  unb  feroirt 
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il^n.  jDqju  gibt  man  rollen  ober  abgefod^len  9?a§uv 
ganj  nad^  S3elieben. 

1070.  91cformlrter  Xljcc. 

3J?an  bereitet  beu  Sfjee  gteid^  bem  oorbefd^riebenen. 
— 3n  einem  STopfe  werben  injwifd^en  brei  bi8  oier  ©i- 
bottern  mit  [oüiel  if^/  9^i  öb' 

gerührt,  eine  Obertn[fe  lod^enber  Otal^m  unb  brei  JObcr*^ 
taffen  lod^enber  S^^ee  unter  beftänbigem  Olül^ren  bnran 
gcgoffen,  auf  ber  ^i^e  gut  abgeftrubelt  (abgcquirlt),  bi« 
fid^  ©c^aum  gebilbet  l^at,  l^ierauf  gie§t  man  i^n  in  eine 
9^a§m!annc.  2J?an  feroirt  SIraf  bajn. 

1071.  -Jloifert^ce. 

ßwei  Sot^  (35  ®r.)  Weiten  ÄanbiSjucfcr  fot^t 
man  in  brei  Obertaffen  SBaffer,  oerrül^rt  jwei  ©ibottern 
mit  einem  Söffe!  tatten  SSaffer  in  einem  tiefen  ^afen, 
gie§t  ba«  foi^enbe  SBaffer  unter  beftänbigem  9^ü()rcn 
baran,  ftrubelt  eS  gut  ab  unb  füttt  ben  £^ec  fogleic^ 
in  eine  Otatjinfanne. 

1072.  9KiIi^(^ottbcntt. 

©in  ©c^oppen  (7^  Siter)  guter  Oia^m  wirb  mit 
einem  ©tücfd^en  iBaniüe  ober  einer  ©itronenf dt) a!e  mit 
fooiel  3uder,  bi«  e«  fü^  genug  ift,  gefoctjt,  brei  ©ibottem 
werben  mit  einem  Söffe!  SBaffer  gut  oerrü^rt,  mit  bem 
fod^enben  91o!;m  unter  beftänbigem  Olüfjren  angegoffen, 
auf  bie  ^i^e  gefteüt  unb  fo  !ange  gerührt,  bi«  e«  an- 
fängt bi(f  ju  Werben,  hierauf  wirb  er  gut  abgeftrubctt, 
ba§  e«  ©c^aum  gibt,  unb  bann  fog!eid^  feroirt. 

1073.  SarmcS  Sier. 

©ine  ^a!be  2D7a§  (V,  Siter)  S3ier,  am  bcften  wei§c« 
(SBeijenbier),  wirb  mit  einer  ©itronenf(^a!e  nnb  fooiel 
3ucfer,  bi«  e«  fü§  genug  ift,  fod^enb  gemad^t  nnb  fleißig 
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Qbgefdjäumt.  3fnbeffcn  tüerben  bier  ©ibottern  mit  jiüölf 
S?ö[fel  2J?itci^  in  einem  liefen  ^afcn  fe^r  gut  berrü^rt, 
baS  foc^enbe  S3ier  baran  gegoffen  unb  auf  ber  ^i§e  gut 
geftrubelt,  bis  eS  bid  unb  fc^anmig  gelborben  ift. 

1074.  S^ofolobe. 

3n  eine  l^albe  3)7a§  (y,  ?iter)  fod^enben  91a§m 
läßt  man  unter  beftänbigem  Olü^ren  brei  STäfeld^en 
(120  ®r.)  geriebene  (Stpfolabe  einlaufen,  unb  gut  auf* 
!od)en.  Snbeffen  rül^rt  man  brei  (Sibottern  unb  einen 
Söffe!  falte  SD7i!d^  in  einem  tiefen  ®efäß  gut  ab,  gießt 
bie  ©fjofolabe  unter  beftänbigem  Otil^ren  baran,  ftrubelt 
fie  auf  ber  §iije  ein  menig,  bis  fie  bid  mirb  unb  fd^äumt. 

1075.  ^^ofolobe  in  SBaffcr  gcfotßt. 

^ier  Obertaffen  SBaffer  läßt  man  foc^enb  merben 
unb  rül^rt  jmei  STäfeld^en  (80  ®r.)  geriebene  (£§ofo!abe 
ein,  meld^c  man  gut  auffod^en  läßt.  Oaun  gießt  man 
fie  in  einen  tiefen  S^opf  unb  ftrubelt  fte  auf  ber  ^il}e 
fo  tonge,  bis  fte  red^t  fd^aumig  ift.  2Jtan  fod^t 
nod^  ^Belieben  §inein  ober  ferüirt  i^n  eigens  baju. 

1076.  Slatßo, 

SJian  nel^me  ein  Soti^  (17  ®r.)  Äafaobol^nen; 
nad^bem  bie  ©d^alc  entfernt  ift,  röftet  man  fie  braun, 
bann  läßt  man  fie  fa!t  merben,  flößt  fte  in  einem  SJiörfer 
gans  fein  unb  läßt  fie  mit  brei  Obertaffen  SBaffer  foc^en, 
ttjonad^  man  fie  burd^  ein  ©ädd)en  gießt  unb  Ota^m 
nebft  gibt. 

1077. 

@in  Sot§  (17  ®r.)  grüner  2^l^ee  (^erl)  mirb  mit 
einer  2D?aß  (1  Siter)  SBaffer  angebrül^t  unb  jugebedt 
flel^cn  gelaffen.  eine  (Suppenfd^üffe!  gibt  man  ein 
ipfunb  (560  ®r.)  meißen  3t^^^r,  meld^en  man  an  ber 
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(Schale  einer  Orange  abreibt,  gie^t  burc^  ein  ben 
5t^ee  baran,  pre^t  tion  jlnei  Sitronen  unb  brei  Orangen 
ben  ©aft  aus,  gibt  biefen  ©aft  an  ben  Stl^ee. 
gibt  man  eine  ^lofd^e  meinen  SBein,  Straf  ober  9^um 
na^  belieben  ^in3u,  gie§t  bab  ©anje  mieber  in  eine 
Pfanne  jurücf  unb  läßt  e«  redjt  ^ei§  merben,  jebod^  nid^t 
fo^en.  Oiefe  Portion  gibt  jmötf  bi«  fünfje^n  ®tä[er. 

1078.  ^un|(^  ottf  onbcre  Slrt. 

2D7an  tä§t  bon  jmei  Zitronen  unb  brei  Orangen  ba« 
SD7arf  unb  bie  ganj  feine  ©d^ale  ber  Orangen  babon  in 
jmei  5D7a§  (2  $?iter)  SBaffer  fod^en,  gibt  in  eine  ©c^iiffet 
anbertl^atb  ^funb  (840  ®r.)  3^ier,  gie§t  ba«  SBaffcr 
mit  ben  Orangen  unb  (Sitronen  burd^  ein  5tuc§  baran, 
mobei  man  bie  te^teren  gut  auSpre^t,  gie§t  eine 
meinen  SBein  baju,  fomie  Straf  unb  0?uin  nad^  belieben 
unb  tä§t  baS  ©anje  redf|t  ^ei§  merbcn. 

1079.  ipunfj^  ouf  britte  Slrt. 

Orei  3J?a§  (3  Siter)  SBaffer  gießt  man  fod^enb 
an  ein  l^atbe«  ?ot|  (9  ®r.)  grünen  unb  läßt  bieß 
jugebecft  eine  S3iertetftunbe  fte^en.  SSon  brei  (Sitronen 
unb  hier  Orangen  mirb  ber  ©aft  in  eine  ©uppenfd^üffet 
gebrudt  unb  ein  ^funb  (560  ®r.)  3^^^^^  ibetd^en  man 
an  ber  ©d^ate  bon  einer  Orange  abgerieben  §at,  i^inju 
gegeben.  S)ann  gießt  man  ba«  jt^eemaffer  baran,  gibt 
noc^  ein  ^funb  (560  @r.)  3u<fer  na(^,  nebft  einer 
l^atben  f^t^fd^e  97um  unb  läßt  ^tte«  jufammen  red^t  l^eiß 
merben.  ©oUte  ber  ^imfi^  nicf)t  ftarf  genug  fein,  gibt 
man  9tum  nad). 

1080.  9lot^HJcinpunf(^. 

@in  2ot!^  (17  ®r.)  ^ertt^ee  mirb  in  einen  2^opf 
gegeben  unb  mit  jmei  2D7aß  (2  2iter)  fod^enbem  SBaffer 
angebrü^t,  gngebedt  unb  eine  SSiertelftunbe  fte’^en  getaffen. 
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@iue  meiner  Söetn  lüirb  mit  einem  falben  ^funb 

(280  ®r.)  braunen  ^anbi§3ucfer  unb  einer  ©tangc  S3as 
nitfe  gelobt.  @in  l^albeS  ^[imb  (280  ®r.)  3^^^^ 
man  an  ber  ©cbale  üon  jlnei  Orangen  ab.  ®ibt  ben* 
felben  in  eine  ©uppen[df;ü[fel  (üon  ^orjelan),  pre§t  nier 
Orangen  unb  gmei  (Zitronen  (l^albirt)  burd§  ein  Stud^ 
unb  gibt  biefen  ©aft  an  ben  C^icrauf  gie^t 

man  ben  St^ee  burc§  ein  Stuc|  unb  bann  ben  ge!od;ten 
SBeiu  baran.  311^^15^  nian  eine  §albe  ^lafc^e  0fiot^s 
mein,  eine  ^albe  ^lafc^e  9?um  baran  unb  üerrü^rt  2lUe« 
gut.  2)amit  ber  ^nn[d)  ret^t  ^ei§  bleibt,  fteüt  man  bie 
©c(|ü[fel  in  fod^enbe§  2Ba[fer. 

1081.  91ot^mdn^)un|i^  ouf  onbcrc  9Irt. 

3mei  glafc^en  (IV2  Siter)  fel^r  guter  Stot^mein 
mirb  in  einer  Pfanne  ober  Äafferol  foc^enb  !^ei§  gemad^t 
®in  l^albeS  ^funb  (280  ®r.)  3^^^^^  §oIben 

S0?a§  (Y2  Siter)  SBaffer  geläutert  baran  gegeben,  ebenfo 
ein  Ouart  (y^  Siter)  guter  3tum  jule^t  barunter  gemif^t 

1082.  ®icr^)ttn|i^. 

Orei  Sot^  (52  ®r.)  3^^^^^  ©d^oppen  (‘Z,  Siter) 
SBaffer,  gmei  $?öffel  Straf  unb  ber  ©a[t  einer  l^alben 
(Sitrone  mirb  fod^enb  gemad^t,  bann  brei  (Sibottem  mit 
einem  Löffel  2Ba[[er  glatt  oemi^rt  unb  unter  beftänbigem 
Otü^ren  ba§  SBoffer  baran  gegofjen,  gut  abgeftrubelt  unb 
in  ^unfd^gläfer  gefüllt. 

1083.  @rog. 

3n  ein  ®Ia8  l^ei^eg  SBaffer  merben  oier  bis  fünf 
©tüdc^en  gemorfen,  brei  Söffe!  tioü  (Sognof,  Stum 

ober  Straf  baran  gegoffen  unb  t;ei§  ferüirt. 

1084.  OMü^tocin. 

Sin  ®taS  9totf)mein  (S3urgunber)  mirb  mit  einem 
©tüdd^en  3^^^^^^^  9ielfen,  nad;  S3etieben  auc^ 
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mit  einer  Sitronenfc^ole  unb  l^inreic^enb  aufgefodjt, 

burd^  ein  gegoffen  unb  fogleid^  ün  ®Io[e  fertirt 

1085.  Simottobe. 

3n  ein  ®Ia§  frifd^eg  2Ba[fer  mirb  öon  einer  (Sitronc 
bcT  0aft  gepreßt  (^erne  bürfen  nic^t  hinein  fommen) 
unb  l^inreici^enb  3^^cr  baran  gegeben.  SOton  fann  fie 
auc^  marm  ferüiren. 

1086-  9JlonbdmiIi^. 

@in  33iertelpfunb  (140  ®r.)  füße,  obgegogene  2T?an» 
beln  merben  in  einem  2J?örfer  mit  einem  Söffet  SBoffer 
fein  gejloßen,  in  eine  «Sd^üffel  gegeben  unb  mit  einer 
2)^aß  (1  Siter)  foltern  Söoffer  gut  oerrüi^rt,  bann  burd^ 
ein  reine«  STud^  gepi^e§t  unb  foöiet  geftoßener 
boron  gegeben,  bi«  fie  füß  genug  ift.  2lt«bann  in 
©töfer  gefüüt. 

1087.  e^orbiiml. 

3tüei  Souteitten  meißer  SSein  merben  in  eine  ©d^üffel 
gegoffen,  ein  ipfunb  (560  ®r.)  Orangen 

obgerieben,  ber  ©oft  ^intion  auSgepreßt,  ber  3^^^^^  ^ 
bie  ©c^üffet  ju  bem  Sein  gegeben,  ba«  (San^e  eine 
©tunbe  auf  (Sig  (ober  in  fatteg  Soffer)  geftellt,  bann 
eine  gtafetje  (E^ampagner  baran  gegoffeu,  in  (Stöfer  ge- 
füllt unb  fott  ferüirt. 

1088.  SJloitrnnf  (fölatttjcin). 

3n  eine  ^unfe^bomte  ober  ©uppenfd^üffel  (oon 
^orjettan)  legt  man  jmei  ^aubootl  frifd^en  Solbmeifter 
(asperula  odorata),  bann  jmei  Orangen,  meti^e  in 
bünue  ©(Reiben  gefc^nitten  finb,  unb  fe^r  üiet 
iätgbann  gießt  man  jmei  big  brei  f^tafdjen  meißen  (bar- 
unter nad()  33etieben  aud^  ettuag  rotl^eu)  Sein  boron. 
Saßt  bag  @an3e  jugebedt  eine  l^albe  ©tunbe  fielen. 
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aisbann  baS  (Setränf  mit  einem  filbernen  ©uppen» 
ober  ^unfc^Iöffel  in  ®Iäfer  unb  feröirt  eS  fogleic^.  2J?an 
fann  baS  ©anje  oud^,  e§c  man  eS  jn  Sifd^e  gibt,  burd^ 
ein  Stud^  gie§en. 

1089.  QKoUranf  ouf  nnbcrc  9lrt. 

3n  eine  ^un[d^bomIe  legt  man  gmei  ^anböoH 
frifd^en  Sßalbmeifter,  ein  menig  ©rbbeerblütl^en,  junge 
©d^afrippen  unb  33Iüt§en  bon  jd^marjen  Ool^anntSbeeren, 
im  Uebrigen  mirb  üerfal^ren  mie  bei  1088. 

1090.  ^u^geift. 

^ünfgel^n  frifdje  9^ü[fe,  meld^e  man  SlJitte  3^uli 
obnimmt,  merben  in  Heine  ©d^etben  gerfd^nitten,  in  ein 
^laS  gegeben,  eine  SD^a§  (1  ^iter)  [el^r  guten  ©pirituS 
barüber  gegoffen,  gut  gugebunben  unb  oier^el^n  S^age  an 
ber  ©onnc  beftiöiren  gelajfen.  3)ann  gibt  man  ben 
©pirituS  fammt  ben  5Rüffen  in  ein  2^ud^,  pre^t  fie  gut 
QuS,  uub  mirft  bie  ©dealen  tneg.  SDer  ©pirituS  fommt 
tüieber  in  boS  ®IaS  jurüd.  2)rei  ißiertelpfunb  (420  ®r.) 
3uder  mirb  in  einer  l^alben  50?a^  (y,  $Hter)  SBaffer 
gelodet  unb  nad^  bem  ©rlalten  an  ben  ©pirituS  gegeben, 
ferner  fed^S  Steifen,  fed^S  ^imentlerne,  öon  einer  ganzen 
Drange  bie  feine  gelbe  ©d^ale  l^injugefügt.  Dann 
Iä§t  man  il;n  gel^n  bis  jttjölf  Sage  mieber  in  ber 
©onne  beftiöiren,  gie§t  i^n  nad^  Stblauf  berfelben  red^t 
langfam  burdfj  ein  Dud^,  bamit  er  red^t  rein  mirb,  füöt 
i^n  in  f^Iafd^en,  ftopfelt  i^n  gut  ju  unb  bemal^tt  il^n 
auf. 

1091.  SBeii^fels  ober  ©j^toQrj6ccrcn=lSBronnOociii. 

(Sine  l^albc  91ia§  (y,  Siter)  Seid^feln  ober  ©c^marj» 
beeren,  üon  beuen  man  bie  ©tiele  entfernt  §at,  merben 
in  eine  21?a§  (1  Siter)  ©pirituS  gelegt,  oierje^n  Dagc 
in  ber  ©onne  beftiÖirt,  aisbann  burd^  ein  Dud^  gepte^t. 
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bcr  @piritu«  n^ieber  in  ba8  (SlaS  jiirüdgcgeBeii  unb  itn 
Uebrtgen  luie  mit  bem  9Zu§geift  öerfa^reii. 

1092.  Oroiigcnöromitlocin. 

Slnftott  ber  2ßeid^[etu  nimmt  man  bie  fein  abgc* 
fd^älten  oberen  gelben  ©cI)Qten  oon  brei  Orongen  [auf 
eine  (1  $?iter)  0pirttiie],  tm  Uebrigen  ift  baöfelbe 
S3erfol^ren  mie  bei  9?r.  1090. 

*1093.  S5nu{llcliqucur. 

2Ran  lä^t  eine  ©lange  23anillc  (ctioa  um  ad^tjig 
^>fennigc  ober  eine  2}^art)  in  Vs  Siter  neimjiggrabigem 
©f)iritu§  in  ber  ©onnc  brei  Söodben  bcftilliren.  ^od}t 
bann  Vz  Siter  SBaffer  mit  einem  ipfiinb  (560  ©r.) 
3utfcr,  gibt  ben  ©^iritnS  baran  unb  gie^t  baß  ©anje 
bur(^  ein  5tud).  9^ad}  gänjlidjem  ©rtatten  füUt  man 
cö  in  ^tafd}en. 

*1094.  5Iuifcttc. 

2JJan  [iebet  §tuei  Siter  Söaffer  unb  jtuei  ipfunb 
3ud'er  gniammen,  fobalb  eS  auf  gern  alit  |at,  nimmt 
man  eß  toom  f^eucr,  fd;iittet  eß  in  eine  ipor5elIanfd)ü[[eI 
unb  lä^t  eß  erfalten.  Sann  gief^t  man  einen  Siter 

neunjiggrabigen  SBeingeift  unb  fünfzig  Sroi^fen  Stnißöt 
baran  (lel^ereß  befommt  man  in  ber  Slipotbef'e)  unb 
gie^t  Sldeß  jufammen  burd)  ein  feineß  Sud;,  tuorauf 
man  eß  in  §lafd;en  füllt  unb  gut  geftof)[elt  an  einem 
fiil;len  Crtc  aufbetoabrt. 

1095.  Ouittcnliquciir. 

2Ran  nimmt  brei — toicr  Duittenäi)fel,  fd;alt  fte,  reibt 
fie  xo'^  am  9teibeifen  |unb  lä^t  fie  über  ^ad;t  ftel;en,  bamit 
fie  me'^r  ©aft  fammeln,  i^re^t  anbern  Sagß  ben  ©aft 
bnrd§  ein  Sud;  nnb  nimmt  bann  ein  l;albeß  ipfunb 
(280  ©r.)  läutert  il;n  mit  einem  Duart(V4  Siter) 

SBaffer,  gie^t  ben  Cuittenfaft  baju  unb  läf^t  baß 
©ange  tüd;tig  fod;en.  Sann  gic^t  man  eß  l;ci^. 
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ncBft  einer  t)atBcn  §ra[d}c  gutem  ^rangBrannÜncin,  in 
einen  reinen  unb  bedt  bie[en  gu.  ©obalb  ber 

Siqueur  fatt  ift,  lä^t  man  il;n  burd}  ein  feine«  Stuc^ 
laufen  unb  füllt  il;n  ing^rafd}en,  treidle,  gut  geftopfelt, 
an  einem  fül;Ien  SDrte  aufbeiral}rt  tuerben. 
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1096.  Äroutcrcffig. 

(Sine  ^anböotl  ^örbelfraut,  öier  ^anböotl  (S{ha» 
gon,  je  eben  fo  üiel  ^imperneflfraut  unb  Stl^qmian,  gtoei 
mei^e  3t^ie^cln,  ein  ^äuptlein  ^nobland^,  gmei  ^anbtioU 
©Kalotten,  eine  gange  2j?u«fatnu§,  gmölf  gange  Steifen, 
gmölf  ttjei^e  ^fefferförner  unb  eine  ©c^ate  fpanifc^er 
Pfeffer,  fomie  fed^«  2Jta§  (6  Siter)  fel^r  guter  Seineffig 
h)erben  in  eine  grojje  ©Inöftofd^e  gegeben,  gut  gugeftopfelt 
unb  aä)t  Stage  tu  ber  ©onne  ftel^en  gelaffen.  2)ann 
röftet  man  brei  @§IöffeI  ©alg  ^ettgetb  unb  gibt  c«  baran, 
morauf  man  c«  fec^«  SBoc^en  in  ber  ©onne  befHüiren 
Iö§t.  SDiefer  fel^r  öorgügtic^e  (Sfftg  eignet  ftd^  befonber« 
gu  braunen  ©aucen,  SBilbpret  :c.  unb  fann  ein  gange« 
3ol§r  oufbemal^rt  merben. 

1097.  ©jiragoneffig. 

3}?an  gupft  eine  ^anbüotl  (Sftragonblattcr  ab,  gibt 
fte  mit  einem  @§löffel  ©alg  in  eine  ^lafc^e,  unb  giegt 
gmei  3J?a§  (2  Siter)  fel^r  guten  SBeincffig  barauf.  ®ic 
^lafcgc  wirb  mit  einem  Äorfftopfel  gut  oerfcgioffen,  mit 
Rapier  gugebuuben  unb  brei  SÖoegen  an  bic  ©onne  ge* 
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fleHt.  btefer 

neneg  2!ud^  gefei^tf  in  eine  3-Ia[d^e  gefügt  unb  gut  ocr* 
forft  aufbettjal^rt.  2)ie[er  @]fig  ift  namentlid^  gut  ju 
SBilbpret,  fann  ober  oud^  junt  ©olot  öertoenbet  werben. 

1098.  §imbcerc[ftg. 

(Sin  [e^r  tüblenbeS  ©etranf.) 

3J?on  gibt  brei  3J?o§  (3  !2iter)  fel^r  reife,  rot^c 
Himbeeren  in  eine  ©djüffel,  gie§t  boron  eine  Ijolbe  2Wq§ 
(Vj  Siter)  S3urgnnbereffig,  Iä§t  fte  brei  bis  oier  2:oge 
im  Heller  [teilen,  rül^rt  fie  wäfjrenb  biefer  nnb 

ba  um.  Sllsbonn  pre§t  man  baS  ®anje  burd^  ein  STnd^. 
Sluf  ein  ^fiinb  (560  @r.)  ©aft  red^net  man  ein  ^funb 
(560  ®r.)  3nder.  ©er  3ucfer  wirb  mit  etwas  SBaffer 
geläutert,  alSbann  ber  0aft  boju  gegeben,  fleißig  obge* 
f^äumt  unb  l^ie  unb  ba  mit  einem  fübemen  Söffe!  um» 
gerührt,  nur  fo  lange  gelocht,  bis  er  nic^t  mcl^r  fd^äumt 
hierauf  gie^t  man  itju  in  eine  ©c^üffel:  ift  er  falt, 

man  i^n  in  glafd;en,  flopfeit  itjn  gut  )u  unb  be» 
wal^rt  il^n  an  einem  !ül}len  Orte  auf, 

1099.  ©ft^cr  <®cttf. 

©ier  Sotl^  (70  ®r.)  grünes  unb  oier  Sotl^  (70  (^r.) 
gelbes  0enfmei^I  gibt  man,  nebft  ad;t  Sot^  (140  Or.) 
fjarin^uder,  in  eine  ©c^üffel  unb  mifd^t  bie§  gut  burd^» 
einanber.  ^ierouf  wirb  eine  Ijalbe  3i?a§  (*/,  Siter)  guter 
SBeineffig  gelocht  unb  mit  bem  @enf  unb 
gerül^rt.  5Rad^  bem  ©rf alten  füflt  man  biefen  @enf  in 
eine  ^dafd^e  ober  ©enftopf  unb  bewahrt  i§n  gut  oer» 
fd^Ioffen  auf. 

1100.  ©ruf  o^ue 

Sine  ^albe  2J?a§  (y,  Siter)  guter  SÖeineffig  wirb 
mit  fed^S  ^fefferförnem,  jwei  Steifen,  einer  ©d^ale  oom 
fpanifc^en  Pfeffer  unb  etwas  ©alj  gefod^t,  ift  er  erfaltct, 
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ruetben  öier  (70  ®r.)  grüne«  unb  üter  (70  ®t.; 
gelbe«  ©enfmeEil  glatt  bamit  angerü^rt;  hierauf  mirb  er 
in  eine  ^tafd^e  gefüllt,  gut  geftopfelt  unb  an  einem 
füllen  Drte  oufbetna^rt. 

HOL  ^ngüff^cr  Senf. 

S$ier  Sotl^  (70  ®r.)  grüne«  unb  ac^tlOot^  (140  ®r.) 
gelbe«  englifd^e«  ©enfmei)!  »erben  jufammen  in  einer 
©c^üffel.  benü^rt.  3^^^  ©arbeiten  »erben  ge»a[(^en, 
au«gegrätet  unb  fein  ge»iegt,  bann  in  3Jfa§  (7,  !2iter) 
@ffig  unb  et»a«  ©alj  gefod^t,  l^ierauf  burd^  ein  ©ieb 
gegoffen;  ift  bie§  falt,  fo  rü^rt  man  ba«  ©enfmel^I  glatt 
unb  flüffig  bamit  an.  hierauf  füllt  man  ben  ©enf  in 
eine  ^lafd^e,  ftopfelt  i^n  gut  ju  unb  be»al^rt  i§n  an 
einem  fühlen  Orte  auf.  91adh  brei  Stagen  fann  er  ge» 
broud^t  »erben. 

•1102.  ©djarfer  ©cnf. 

©cd)«  bi«  ad)t  ©tüd  ©arbclien  »erben  ge»afdhen, 
au«gegrätl)et  unb  fel)r  fein  getoiegt,  bann  in  % Siter 
fel)r  guten  Söciueffig  gefod)t,  nad)bem  cS  falt  getoorben, 
mengt  man  in  einer  tiefen  ©chüffel  g»ei  fünftel  5|3funb 
gelbe«,  fotoic  ein  fünftel  grüne«  ©enfmchl  burdheinanber, 
rül)rt  e«  mit  bem  falten  ©ffig  glatt.  Oen  ßffig  mu§ 
man  fel)r  langfam  gngie^en,  bamit  e«  feine  ISä^chen 
gibt.  ba«  ©ange  nun  gicmlich  Pff^O/  ntan 
e«  in  eine  2öeinflafd)e,  ftobfclt  bicfelbe  gut  ju  unb 
bc»al)rt  fic  an  einem  füllen  Orte  auf. 

3U 1 0 e m e t n e 5. 

1103^  asicc^gcpirr  jn  ^uf^en. 

3innfraut  »irb  mit  fo(^enber  ?auge  angebrü§t,  ba« 
©ledhgefdhirr  rein  bamit  gepult,  bann  mit  faltem  Saffer 
abgefd;»emmt,  »orouf  man  eS  trodnen  lÖ§t. 


SlU^cincincfl. 
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1104.  jn  ^uijcn. 

9?o(^beni  eö  in  reiner  iCouge  gut  abgefpült  tft, 
bereitet  man  einen  flii[figen  Steig  aus  [ein  gefto^enem 
(Sanb,  geftoßener  treibe  unb  (g[fig,  reibt  eS  bamit  in 
bie  SRunbe,  nimmt  einen  anbern  Soppen  ober  3Sud^  unb 
reibt  eS  gläu3enb  ober  mäfc^t  eS  falt  ab  unb  reibt  cS 
mit  marmen  ©ägfpänen  redjt  trocfen,  bamit  eS  nic^t 
me^r  anläuft.  ©tatt  @ffig  fann  man  jn  bem  2:eig 
au(^  [aure  2)?{Id^  nehmen. 

1105.  2WefjlH0s5)3fnnncn  ju  ^u$cn. 

2)ie[elben  mcrben  rein  auSgefpüIt,  bann  mit  feinem 
©anb  unb  (Sffig  glänjenb  gerieben,  alSbann  fpült  man 
fie  mit  marmem  SÖBaffer  aus  unb  reibt  fic  mit  ©äge* 
[pänen  trocfnen. 

1106.  ßifcm  spfnnnen  ju 

SDiefelben  tnerben  mit  §ei^em  SBaffer  rein  auSge* 
[pült;  fiub  fte  üerbrannt,  [o  gie§t  man  einen  ©c^öpflöffet 
(Sffig  hinein  unb  lä^t  benf eiben  red^t  gut  barin  fiebcn. 
Slisbann  gibt  man  eine  ^anbooU  ^Iu§fanb  l^inein,  fegt 
fie  bamit  in  bie  Slunbe,  mäfd^t  fic  nod^^er  mit  marmem 
SBaffer  rein  auS  unb  reibt  ile  mit  ©ägefpänen  troden. 

*1107.  SUlcfflngsScttii^tcr  iJU^cn. 

3Jtan  fleHc  bie  ?cudde^^  Qwf  ein  eifemeS  S3Ied§, 
laffe  baS  ^ett  baüon  in  einem  nid^t  ju  ^ei^en  Ofen 
fd^meljen.  Sllsbann  reibt  man  fic  mit  alten  Süd^ern  ober 
Rapier  rein,  bereitet  einen  2^eig  tion  feinem  SlUünd^ner» 
falf,  treibe  ober  gemö^nlid^cr  Seud^tcrpu<jc  mit  SBaffer, 
beftreid^c  fic  bamit;  finb  fic  troden,  reibt  man  fic  mit 
einem  SBoIIcn»«  ober  Scbcriappcn  glänjcnb  unb  rein. 

*1108.  ©lafcr  ju  ijuljcn. 

SDiefelbcn  merben  juerft  in  reiner  ?augc  gemafd^en, 
bann  mit  faltem  SBaffer  abgefd^memmt.  2)unft 

in  ben  ^lafd^en  (b.  1^.  menn  fte  trübe  ftnb),  fo  gibt  man 
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feinen  (2anb  unb  33ein.qeift  §tnein,  [d^üüeft  boSfeibe  re(^t‘ 
gut  bavin  unb  ujcifci^t  fie  bann  im  fatten  SBaffer  rein. 

1109.  ^routfoffer  ober  ^öljerncö  ©efe^irr,  loeli^ca 
einen  onbern  ©ernt^  ongenommen  ^oi,  jn  reinigen. 

2)?an  gibt  frifc^eS  Sßaffer  in  baS  ©efäj},  ma^t 
einen  glüi^enb,  mirft  benfetben  l^inein,  au^ 

eine  ^anbtioH  3Bad^^oIbcrbccren,  beit  e3  ju  unb  tä§t 
c0  üevbampfen;  in  einer  ©tnnbe  gießt  man  biefe«  SBaffer 
l^erauS,  mäfd^t  e§  mit  frifc^em  Sßaffer  nod^  einmat  au« 
unb  troefnet  e«  an  ber  Suft 

1110.  ©infame  'llrt,  Si^infen,  ßuHgeiO  S^öilrfic  nnb 

fonftige  fylciidjfiüifc  gu  rani^crn. 

iöeliebige«  genau  nac^  9^r.  154  be* 

anbelt  unb  nacfjbem  e«  bie  53eije  biircßgemad^t  l)at, 
mit  einem  ^U(^  gut  abgetrodnet  unb  mit  einer  SSor= 
rid^tnng  jum  Sliif^ängen  üerferjen. 

9^aci)l^er  mac^t  man  in  einem  3iuimer,  in  metdßem 
bie  ?nft  gut  bnrc^^iel^en  fann,  mo  eö  aber  nid^t  friert, 
eine  ©tauge  auf  unb  §ängt  auf  biefe  bie  ^leifd^ftücfe 
neben  einanber,  o^ne  baß  fie  fteß  berühren.  3ft  bie« 
gefeßeben,  fo  mirb  jebe«  ©tücf  mittetft  eine«  ^infel« 
an  oHen  Sbcüeu  ntit  ^oljcffig  gut  überftridßen  unb  fo 
je  nach  ©rößc  be«  ©tüde«  Jurje  3sit^  Ijängen  gelaffen. 

©ine  Änactmurft  ober  ein  ^öring  finb  nadb  ein» 
maligem  ^eftreidben  fertig,  eine  3^*”9^ 

SBurft  müffen  bogegen  naeß  ein  |)aar  Stagen  mit  ^olj» 
efftg  nodß  einmal  beftridben  merben,  unb  finb  erft  bann 
al«  geräudbert  on^ufeben.  ©in  ©dbinten  ober  ein  an» 
bere«  größere«  ©tücE  S^Ieifdb  läßt  man  8 Stage  lang 
bangen  unb  befireidbt  bie  ©tiiefe  mäbrenb  biefer  3^^^ 
3mal,  unb  menn  man  ba«  f^teifdb  redbt  fdbarf  geräudbert 
haben  miti,  audb  4mot  mit  genanntem  ^oljeffig. 


äliil)an0. 
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1111.  glclj(^=^ai‘öoiiabc*»  mit  ©orbcflcn. 

3ftec^t  fein  get)adtcö  ^atbfleif^  wirb  gefatgen  unb 
gepfeffert,  in  itarbonaben  geformt,  biefe  in  ’^ei^er  S3utter 
unb  ©emmetbrbfetn  umgewenbet  unb  auf  einer  Dmeletten= 
Pfanne  gebraten.  SDann  nimmt  man  geWaf(^ene  ©arbellen, 
grätet  fte  au3,  wiegt  fie  fein  mit  ©itronenf^aten, 
unb  ^eterfUie,  bünftet  baS  @an§e  in  iöutter  unb  ftreic^c 
bie  ÜJtaffe  mefferrüdenbitf  auf  bie  ^arbonaben.  S)ann 
noc^  etwa§  angieljen  gelaffen,  etWaö  ©uppe  l^ingugefügt 
unb  angeri(^tet. 

1112.  ^albgbratcn=^cftc. 

2Senn  ÄalbiSbraten  übrig  bleibt,  fo  lä^t  fi<^  biefer 
auf  folgenbc  3öeife  oerwerten.  DJtan  fd}neibet  ben 

ISraten  in  ©c^ciben,  cbenfo  Warme,  abgefd}älte  Kartoffeln, 
t^ut  einen  fein  gel}adtcn  §äring  ober  ©arbeiten,  eine 
außgelernte  in  ©djeiben  gefd)nittene  Zitrone,  §Wei  gc= 
riebene  einigen  geflogenen  Pfeffer,  Kapern  unb 

rcid)lid)  ISutter  ba§u.  nad)  iBelieben  fönnen  aud) 
einige  Söffet  f^leifd)brül)e  ober  Söaffcr  bajugegeben  werben, 
ättleä  wirb  fd)id)tweife  in  einer  Kafferolc  ober  in  eine 
tiefe  i]}or§ettanfd^iiffel  gctl)an , über  f(^Wad}em  f^cuer 
gebämpft.  Öftere  umgefc^Wenlt,  aber  ja  nid)t  umgerül^rt. 

1113.  ^alfdjer  ©alni. 

(Sinen  Kalböfd)tegel  oon  7 ^fb.  lä^t  man  fid)  au8= 
beinen  unb  reibt  il}n  bann  mit  2 t}anbootl  ©al§,  etWaö 
©alpeter  ein,  tl)ut  in  ein  ©efä^  ilJiaporan, 

(Sitrone,  ^eterfilie  unb  lä^t  ben  ©djtegel  barin  4 Stage 
liegen,  Wenbet  i'^n  aber  täglid)  jWeimal  um.  2lm  testen 
Stage  t'ommt  fo  oiel  guter  SBeineffig  baran,  ba^  ber 
©d}tegel  gan§  bebedt  ift,  bann  wirb  baS  f^leifc^  gerodt, 
mit  ©pagat  umgewidett  unb  in  ^alb  (Sffig,  ^alb  äßaffer 
mit  obigen  3iil§atcn  Weid)  gel’od)t,  bi§  cö  fid)  blättert. 
3ft  baä  f^leifc^  fall,  löft  man  ben  iBinbfaben  ab  unb 
beftreid)t  e€  mit  Vs  ^fb.  ©arbeiten,  1 t^anboolt  ©d)a= 

RotfiSud).  v!i 
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lottctt  unb  ctoaS  ^etcr[itie,  allcg  fein  getoiegt  mit  Vs 
^tafc^e  ^rotocncerbt  öerrüt)rt  unb  mit  3Jlaionaife  fertoiert 

1114.  glctf(^--^ubbing. 

1 ^fb.  (500  ®r.)  übriges  f^Ieifc^  mirb  fcl)r  fein  ge= 
roiegt,  beSgIei(^cn  ^eterfilie  unb  ^toiekt,  melc^e  man  in 
S3utter  etmaS  bünftet.  3 eingetoei^te  auSgebrüctte 
0emmcln  tommen  no(^  ba§u.  (Sin  ©tüildjen  S3utter 
toirb  rc(^t  ft^aumig  gerührt,  4 SDotter  ’^ineingegeben,  atteS 
gefallen,  gc:pfeffert,  bann  ber  @ct)nce  ber  4 (Sier  baran= 
gerü’^rt,  in  eine  auSgeftrii^cne,  gcbröfelte  ^ubbingform 
gebracht  unb  1 ©tunbe  in  5Dunft  gefotten  unb  mit 
^apernfauce  §u  5l:if^  gegeben. 

1115.  gcIb=§ü^ncr=:!Brot. 

©inige  Sfleb'^ü'^ner  ioerben  gebraten,  baS  §teifc^ 
fein  gefto^en,  bie  iBeinc^en  2C.  merben  jerbaeft,  gut  auS= 
gebockt  unb  burc^gefeit)t.  SDaS  @an§e  tommt  bann  in 
2 Quart  (Va  Siter)  gute  braune  ©aucc,  mirb  rec^teingetoc^t, 
mit  bem  jerftoffenen  ^teif(^  oerrü’^rt  unb  bur^  ein  ©ieb 
geftric^en.  QiefeS  i^uree  toirb  mit  8 Qottem  gut  toer= 
rül)rt,  ettoaS  gefatjen,  mit  feingefc^nittenen  Trüffeln 
bermengt,  in  eine  gut  mit  SSutter  auSgeftrit^ene  ©(^tcif= 
fteinform  ober  ^ranjform  gefüttt,  V4  ©tunben  tbie  folgt 
in  Qunft  gebockt.  3Ran  nimmt  eine  .^afferotle,  füttt 
fie  mit  fiebenb  'fiei^em  SBaffer,  ftetit  bie  §orm  hinein,  fo 
ba^  biefe  bis  §ur  ^')älftc  bom  SBaffer  umgeben  bleibt,  bedtt 
bie  ^afferoüe  mit  einem  Qectel  gu  unb  ftetit  fie  inS 
3flol)r,  ac^te  jebod^  barauf,  ba^  baS  SBaffer  ni(J^t  ^um 
foc^en  tommt.  Seim  Slnric^ten  ftürjt  man  bie  §orm 
febr  langfam  auf  eine  tiefe  ©d)iiffel  unb  giebt  in  bie 
SSJUtte  ein  Otagout,  beftel)enb  auS  (St)am!pignon,  §afc3^noden 
unb  j^rüffetn,  berbunben  mit  2)^abairai©auce. 

1116.  ^al6sl)ira  in  Smift. 

3 5lalbSl)irn  Vberben  auSgetbäffert,  abgcl)autet  unb 
geto(^t.  Xlnterbeffen  iberben  einige  feingcfd)nittcne3^r>iebeln, 


Sln^ang. 
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(S^amiJjigTionS  unb  ?Petcr[tUc  in  S3utter  gcbünftct,  bann 
mit  einer  eingetreii^ten  feft  auSgebrütften  ©emmet,  einem 
Quart  (V4  Siter)  hirj  gcfod)ter  Sed)amele,  bic  §äl[te 
ber  abgetro^ften  §irne,  nebft  0at§  unb  Pfeffer,  re(^t 
nerrül^rt  unb  bur(^  ein  ©ieb  geftric^en.  §ernac^  mit 
8 Qottern  ijerrü'^rt.  (Sine  glatte  Qunftform  tnirb  mit 
©utter  be[trid)en,  bie  ^ätftc  ber  2Ra[fe  eingefüdt,  bann 
bag  übrige  §irn  barauf  unb  mit  ber  anberen  §dl[te 
i ©tunbe  in  Qunft  gelobt,  ge[tür§t,  mit  Äaipern  ober 
(Sl;am;pignonfauce  jeroicrt. 

1117.  ®I)anfroi5  jit  S33ilbgcpgcl. 

SDie  2lb[at(c  oon  gebratenen  9ftcbl)ül}ncrn  ober 
©^neipfen,  Sßitbenten,  §afanen  2c.  toerbcn  in  einer 
^afferotte  mit  1 Quart  (V4  Siter)  9fll)eimoein,  1 Sor= 
beerblatt  unb  einigen  ©d)alotten  gut  auggefod}t,  fobann 
burd)gcfcil)t  unb  entfettet  ?Run  tl)ut  man  2 Quart 
(V2  Siter)  guter  brauner  ©auce  bagu  unb  lä^t  ba§ 
@anje  gufammenfoc^cn,  bi§  auf  1^4  Quart  (%  Siter). 
Qann  fommt  nod)  V2  Quart  (^4  Siter)  aufgelBfter 
Slbfpif  baju  unb  toirb  ba§  ©anje  no^  einige  SD^inuten  fod)cn 
gelaffen  unb  nod}mal§  burd)gcfcil)t.  9^ad)bem  man  noi^ 
©itronenfaft  Ijinjugefügt,  toirb  e8  auf  bem  (Siö  crömeartig 
jart  gerü’^rt,  unb  fo  Wlb  bic  2Raffe  bid  gcioorben  ift, 
nimmt  man  bie  bctreffenbcn  §leifd)ftüde,  oon  bencn  man 
bie  ©auce  gema(^t  l)at,  giel)t  i^nen  bie  ^aut  ab,  unb 
gie'^t  fic  an  eine  (Sabel  gcfi^ie^t  burd)  bic  ©aucc;  fic 
toerbcn  in  einen  gcftürjten  ©ul§lran§  erl^aben  angerid;tet 
unb  als  lalte  ©fjeife  gegeben. 

1118.  8(^infcn=^aftctd)cn. 

kleine  Setter  ober  2öännd)cn  auS  S3le(^  tocrbcn  mit 
S3uttcr  bc[trid)cn,  mit  mürbem  Slcig  aufgelegt;  Va  ^fb. 
(250  ©r.)  gelobter  ©c^inlcn  toirb  fein  geioiegt  unb 
berfclbe  mit  6 (Sibottcr,  fotoic  einer  Va  SD^a^  (Va 
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Sitcr)  jaucrn  3lat)m  tierrüt)rt  gcfatjen,  bic  §örm(^en 
ni(^t  gart§  öoll  gemacht  mit  Suttertcig  gugebccEt,  biefer 
mit  (Si  be[tri(^ctt,  V2  ©tunbe  gebaren,  unb  toarm  gu 
5^i]d)  gegeben. 

1119.  ^aprifa-.^ä^ncr. 

^ungc  ^^ncr  Anerben  gerupft , ausgenommen, 
gefallen  2c.  unb  jerf^nitten.  ^n  eine  ^afferolle  gebe 
man  ein  toenig  ©uppe,  ißutter,  ^toicbetn,  gelbe  3ftüben 
unb  ipeterfitientüurget,  legt  bie  ^ü’^ner  l^inein  unb  bünftet 
fie  mei^.  5Dann  fommt  S[Ra^  (V2  Siter)  fauerer 
9lal)m,  eine  StRefferfpipe  jpanifd)er  ^^Sfeffer,  fo^uie  ettoaS 
toei|e  ©auce  baran,  tä^t  bie  §ü’^ner  tooUcnbS  toeid) 
fod)en,  legt  fie  bann  in  eine  ©(Rüffel  unb  paffiert  bie 
©auce  barüber. 


1120.  {Ku[fifd)e  ©kr. 

§artgef'od)te,  abgef(^älte  ©ier  Voerben  in  ber  2JUtte 
bur(^gejd)nitten  unb  mit  ber  ©<^nittftäd}c  auf  einen  ftac^en 
Siebter  ober  eine  2bnrid)t=©d)üffet  gefeilt.  S)ann  tä§t  man 
iSutter  jerf(^teid)en,  braun  tnerben,  gie^t  fie  barüber  unb 
garniert  ben  ©c^üffetranb  mit  frifc^em  ^eterfiliengrün. 
3ute|t  tnirb  auf  bie  ©pi^e  jeben  ©ieS  eine  ü)kffcrfpi^c 
'ooll  ©enf  gett)an  unb  fertoiert. 

1121.  ©icr=©roqucttcn. 

2Ran  täfst  einige  ^toi^töffel  9Jtet}l  in  S3uttcr  auf= 
fteigen,  rül)rt  eS  bann  mit  fod}enber  Sütitd)  glatt,  toie 
§u  einen  biden  ÄbSmuS.  SDann  f(^neibet  man  '^art= 
gefottene  ©ier  in  SBürfel,  giebt  fie  mit  ettoaS  ^eterfilic 
baran,  formt  nad)  ge’^brigem  SSatjen  ©roquetten  barau«, 
mcld}c  man  in  ©i  unb  iörbfeln  umtc’^rt  unb  im  ©(^matj 
bädt. 
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1122.  ?I^|cl(\cfrotnc3. 

iSebarf;  12  Spfel,  Va  ^fb-  (250  ®r.)  geftofienet  Ruder,  2 Ouort 
(Va  Siter)  2Baffer,  Saft  »on  2 Sitronen,  ^5fb.  (375  ®r.)  Ruderfprup. 

12  ©t(f.  fe’^r  feine  5ä:pfcl  voerben  gefd)ätt,  bie 
Herne  l}erauögenomnien,  gerieben  unb  mit  V2  ^fb.  (250 
®r.)  gefto^enem  2 Ouart  (V2  Siter)  Sßaffer, 

bem  ©aft  tjon  2 (Sitronen,  fotoie  % ^fb.  (375  (Sr.) 
3udcrf^ru.p  permengt  unb  1 ©tnnbe  ftet)en  gelaffen  unb 
im  Übrigen  be^anbelt  mie  anbereS  (Gefrorene. 

1123.  (SrbIjccr=(Öcfrornc§. 

Sebarf:  2 2ftab  (2  £iter)  Sfßalberbbeeren,  1 'ISfb.  (500  ®r)3udcr= 
fprup,  Saft  non  2 Sitronen. 

2 (2  Siter)  SBalberbbeeren  Serben  bur^  ein 

feines  ©ieb  bctffic^t;  bann  mengt  man  1 ^fb.  (500  @r.) 
falten  aufgelöften  3uderf^ru^,  ben  ©aft  Pon  2 (Sitronen 
unb  ettPaS  falteS  SBaffer  baran  unb  feil)t  alles  not^malS 
burd).  S)iefer  ©aft  ipirb  mit  einer  ipelt^e 

man  bei  ©b^ifern  befommt,  gemogen.  Überfteigt  baS 
Duedfilber  20  ®rab,  fo  mu^  nod)  Sßaffer  genommen 
merben,  erreicht  eS  aber  20  @rab  ni(^t,  fo  mu^  noc^ 
3uder  baran;  biefeS  gilt  bei  aden  ©efrornen,  nur  ba^ 
man  bei  3tal)mgefrornem  mit  3tal)m  nai^'^ilft.  S)ie 
dRaffe  fommt  in  bie  ©efrierbüd)fe  ^nnb  mirb  3 ©tunben 
gefroren.  ^imbeergefrorneS  bereitet  man  ebenfo. 

1J24.  24)cc=®cfrorncS. 

33ebarf:  Va  ÜJtaff  C/a  £iter)  fHal)m,  35  ®r.  fßfb.  (375  ®r.) 

3udet,  16  ßibotter. 

3n  2Ra^  (V2  Siter)  fod)enb  l^eijjen  lRal)m, 
merben  35  ®r.  5Ll;ee  gemorfen , gut  jugebedt  unb 
falt  merben  laffen.  Unterbeffen  merben  ^4  ^funb 
(375  ®r.)  mit  ® eiben  Pon  16  ®ieren 

abgerül}rt,  ber  burd)gefeibte  Oiabm  nac^  unb  nati^  baju 
getrau  unb  auf  bem  f^euer  langfam  l^ei^  gerührt,  fodjen 
aber  barf  eS  nid)t.  5Dann  rül)rt  man  eS  falt,  füllt  eS 
in  bie  ®efrierbüd}fe  unb  fd}mingt  eS  unter  öftern  2lb= 
arbeiten  3 ©tunben. 
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1125.  ©crülettcn=tlo«. 


Sebarf;  10  2Ril(ibbrobc,  V4  ^fb.  (125  ®r.)  Sutter,  Swiebeln, 
12  ©ibotter,  11  Sierllar,  Sröfeln. 


§ür  10  ^crjoncn  nimmt  man  10  geftrige  3}tUc^= 
fcrobc,  j^ncibet  [ic  in  je^r  feine  ©(^nitten  unb  übergie^t 
fie  mit  fo^enber  bo(^  fo,  ba|  bie  ©ebnitten  nur 

genest  toerben.  3^tun  nimmt  man  (125  ®r.) 

Butter,  bünftet  barin  fel^r  fein  gefi^nittene  nnb 

giebt  eg  über  bag  iSrob,  trie  auc^  <SaI§  unb  fein  ge^ 
fd)nittene  ^eterfilie.  iJlad)  1 ©tunbe  rü’^rt  man  12 
5Dotter  fe’^r  fc^aumig,  giebt  bag  iörot  ba§u,  fotoie  au(^ 
ben  ©c^nee  toon  11  ©ierbtar,  t'^ut  aüeg  in  eine  re(3^t  gut 
mit  Sutter  beftrii^ene  ©erbiette,  tueld)e  gut  jugebunben 
luirb  unb  bo^t  bie  üJtaffe  in  boiJ^enbem  ©at§toaffer 
1 ©tunbe  lang.  Seim  2lnri(^ten  giebt  man  geröftete 
Sröfetn  barüber.  (Sefonberg  gut  §u  3ftagout.) 


1126.  @rbbccr=9)?armelabc. 

Sebarf:  1 5gfb,  (500  ®r.)  Grbbeeren,  1 5ßfb.  (500  ©r.)  Staubjudef 
1 ipfb.  (500  ®r.)  burd)  ein  fe’§r  feineg  ©ieb 
getriebene  ®rbbeeren  toerben  mit  1 ^fb.  (500  ®r.) 
©taubjuder  1 ©tunbe  gerüljrt,  bann  in  ®Iäfer  gefüllt 
unb  gut  jugemat^t.  Sä^t  fic^  lange  aufbemabren  unb 
l;at  einen  fe'^r  feinen  ®efd)mad. 


1127.  9J2ttrI=Söanbclii. 

«Bebatf : V*  ?lfb.  (125  ©r.)  2Jlar{,  4 £ot  (70  ©r.)  SDlanbcln,  V4  ^fb. 
(125  ©t.)  3uder,  6 gibotter. 

ÜJtan  belegt  beftri(^ene  Heine  f^Brmc^en  mit  Srbfet 
teig,  bann  rü"^rt  man  V4  ipfb.  (125  ®r.)  auggelaffeneg 
ültar!  gut  ab,  tl)ut  4 Sot  (70  ®r.)  mit  einem  ®i 
tocrmifd)te  feingetüiegte  Slanbeln  baran  nebft  *4  ^fb. 
(I20  ®r.)  ^ ®ibotter,  füllt  fd^lie^lid  bie 

bie  f$brmd)en  l)alb  boü  unb  bädt  fie  eine  l^albe  ©tunbe; 
fie  lommen  tuarm  ju  5lifc^. 
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1128.  (£^ofolai)e=3BaubcIn. 

Söebarf:  3 £ot  (52  @t.)  3uder,  3 ßibotter,  3 £ot  (52  (St.)  ÜRel&l, 
1>/*  2afel  Slöofolabe,  3 gier. 

3 Sot  (52  ®r.)  ftierbcn  mit  3 5Dotter 

V4  ©tunbc  taug  gcrül)rt,  bann  fommen  3 Sot  (52  ®r.) 
3[Rc’^l  ba§u,  jomle  1^/2  5tafet  geriebene  (St;ot'otabe  unb 
ber  ©(^nee  oon  3 ®iern.  kleine  ÜRobel  toerben  mit 
iSutter  be[tri(^en,  bie  SOftaffe  t)alboott  t)ineingefütlt  unb 
im  ni(J^t  §u  l}ei^en  0lol)re  gebaren.  SBenn  fie  !alt  [inb, 
fiitlt  man  fie  mit  ©d)tagra'^m. 

1129.  Bombe  ä la  Macaroni. 

®ebarf:  V2  3Jlab  (V2  Sitet)  9(al)in,  18  3Jlacaronen,  SSoniöe^udet. 

@8  toirb  non  ^4  ?!)iab  ( ‘/a  Siter)  9ftat)m  fe^r 
fteifer  9tat)mf(^nce  gefd)tagen , barunter  fommen  oon 
18  @tüd  3Jiacaronen  bie  feinen  SBrbfel  uebft  2}anitle= 
3uder,  biö  e8  fü^  genug  ift.  5Die  dRaffc  toirb  in  eine 
mit  SDe(fet  toerfet)ene  (Sreme  ober  ißombenform  mit  Rapier 
gefüdt,  ber  5Dedet  barüber  gefd)toffen  unb  3 ©tunbeu 
in  gefat§ene8  @i8  eingegraben,  ©cftürjt  mit  faltcr 
3[ianiÜe^  ober  ^imbeerfauce  §u  5lifd)  gegeben. 

1130.  3ägcl. 

SSebarf:  «A  ?Jfb.  (125  ®r.)  3ucter,  V2  ßitrone,  8 (Siet,  »A  ^bfb. 
(125  @r.)  Ü«et)l. 

* üJtan  rü^re  'A  ^fb.  (125  ®r.) 
einer  V2  Sitrone  unb  8 ©igelb  V4  ©tunbe  tang,  bann 
tt)ue  *4  ^fb.  (125  ®r.)  ä^el)l,  nebft  bem  ©(^nec 
non  8 ®iU)ei^  barunter.  SDann  toirb  ein  ißled)  mit 

SSutter  beftrid)en,  ber  Steig  t)atbfingerbi(f  barauf  gegeben 
unb  gelb  geba(Jen.  3f^  beftrei(^t  man  i’^n  mit 

dJtarmetabe,  rollt  i^n  jufammen,  f^idt  il)n  mit  ge= 
fc^nittenen  2Jtanbelu  unb  iibergie^t  il}u  öfters  mit  l)ei^em 
2öein. 

11 31.  (£atoiucl=6^remc. 

SSebatf : % 5]8fö.  (125  ®r.)  3udec,  3 Ouart  (^A  £iter)  9la^m,  9 (§ier. 

V4  ^fb.  ( 1 25  ®r.)  gefto^ener  3uder  lommt,  mit 
einem  ®^löffel  SBaffer  angefeud)tet,  in  eine  meffingenc 
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Pfanne,  \do  man  U)u  unter  ^)liit)rcn  eine  §immt6raunc 
^arBe  nc’^men  tä^t.  3 Ouart  (V*  Siter)  Sfta^m  mit 
SSanittc  lä^t  man  unterbeffen  fod)en,  f(^üttct  nun  ben 
3f.a'^m  baran  unb  td^t  ba§  ®an§e  noi^malg  mit  Vs 
(70  ®r.)  auffo^en,  big  fi(^  ber  gebrannte 

au[gelö[t  t)at.  5Dann  mirb  eg  falt  gefteltt.  8 (Sierbotter 
unb  ein  gangeg  (Si  merben  mit  bem  ertalteten  3lat)m 
gut  abgcrüt)rt,  burc^  ein  @ieb  gefei’^t,  in  dc^te  i^orgettam 
taffen  gegoffen  unb  im  S)unft  gefoc^t.  (Sine  ^afferotte 
inirb  gur  §dlftc  ber  Staffen  mit  fod)enb  t)eif3em  Gaffer 
gefüdt  mit  einem  SDedet  gugebedt  unb  ing  3lot)r  gefteltt. 
S07an  mu^  bfterg  bel)utfam  nad)fe’^en,  bamit  bag  SBaffer 
nid)t  fo(^t,  ba  fonft  ber  ®reme  S3lafcn  bel'ommen  mürbe. 
S^ag  gange  .^oc^en  wirb  V^  ober  1 ©tunbe  in  2lnfpru(^ 
nb^meu;  ber  G^reme  muj^  fi(^  feft  anfül}len  unb  gldngen, 
bie  Staffen  merben  aug  bem  Sßaffer  get)oben,  abgetrodnet 
unb  ing  ^alte  gefteltt. 

1132.  (£I)ofola^)C:(^renIC  in  fteineu  S5cd)cru. 

Sebarf:  «/4  5ßfb.  (125  ®r.)  GboEolabe,  «A  '-bfb.  (U5  ©t.)  guefet, 
2 Ouart  ('2  £iter)  SRa^m,  7 6ier. 

V4  Spfb.  (125  ®r.)  geriebene  6l)ototabe  fommt  in 
eine  ^afferode  mit  V4  ^.pfb.  (125  ®x.)  3^ider  unb  2 Ouart 
(V2  Siter)  3lal}m  unb  mirb  einige  SD7inuten  gclod}t. 
Unterbeffen  merben  6 SDotter  unb  ein  gangeg  6i  gut 
üerflo:pft,  mit  ber  falten  (Sl)ofolabe  t>errül)rt,  l)in  unb 
l)cr  gef(^^üttet  unb  gefeil)t.  bie  ©remebec^er  gefüttt 
unb  bcl)anbclt  mie  ber  ßaramelcreme. 

1133.  ^crgogäfjfcl. 

Sebarf:  Vs  £iter  (70  ©r.)  58iitter,  7s  '-Pft*-  ('''O  ©r.)  geriebene 
SJianbeln,  3 2Jlunbbrobe,  G gier. 

Vs  SPfb.  (70  (?3r.)  93utter  mirb  fd}aumig  gerül^rt, 
bagu  lommen  Vs  ^fb.  (70  (Sr.)  geriebene  ÜJianbeln,  3 in 
Söiild)  eiugcrccid)te,  auggebrüdte  SDOmbbrote  uebft  6 SDottem 
unb  gule^t  ber  ©d)nee  ber  (i  @ier.  eine  mit  S3uttec 
■beftrid)enc  ©^ringform  fommt  ein  %z[[,  bann  l)albiertc, 
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gebünftctc  %fct,  bann  bic  anbcrc  §äl[tc  bc§  ®ctüt)rtcn 
barübcr.  SDaS  ©anje  inu^  eine  ©tunbe  batfen  unb 
n)irb  tnarm  §u  Stfd)  c\c9ebcn. 

il34.  €d)U3aiifcrIn  ober  §oI)lIjippcn. 

Sebarf:  Vs  ?5fb.  (70  ®r.)  SSanilIe=3utfer,  Vs  ^fb.  (70  ©r.)  2Rebl. 

Vs  ^fb.  (70  ®r.)  S^aniHe  ^uder,  Vs  ^fb.  (70  ®r.) 
fetneg  5!J?et)t  t>crrüt)rt  man  mit  fe^r  gutem  Sfla^m  (ungefähr 
4 — 5 ©^löffet  toott),  fo  ba^  man  eg  auf  bem  Ste(|  gut 
[trcid)en  tann.  ®ag  S3led^  totrb  Ieid)t  mit  S3utter 
geftri^en,  gimmtbraun  gebaden,  in  Dieredige  ©tüdc 
gefc^nitten,  gteid)  »om  ©led)  genommen  unb  über  ein 
runbeg  §ol5  gebogen. 

1135.  ©cfronicr  ^offccfdiaimi. 

58ebarf:  V2  SJlaB  (’/a  £iter)  6d)Iagva5tn,  Va  2^aüe  ^Taffee,  SSaniHes 
Suder,  1 äeüer  ootl  ^o^ll^uipen. 

Va  2Ra^  (V2  £itcr)  guter  ©d)tagrat)m  Voirb  §u 
©c^ncc  gcj^Iagen,  Va  ilaffeetaffc  fet)r  [tarfen  ^affeeg, 
jotüie  SSanillc  3^^^^  Sieder  oott  bon  oben 

genannten  in  ©tüdd)en  gerbrodjenen  §ot}Il)ibbe^  barunter 
gemengt.  SDie  SD7affe  mirb  in  eine  mit  gut  fd)tie^enbem 
Sbedel  berfel^ene  §orm  gefüllt,  unb  3 ©tunben  in 
ein  gefalgeneg  ®ig  gegraben.  SDann  geftürjt  mit  §o’^l= 
l)i^b^n  jur  5£afel  gegeben. 

1136.  für  3>öI)flnHigbccrhid)cn. 

Sebarf:  Va  ?5fb.  (250  ®r.)  SRebb  V4  ?^fb.  (125  ®v.) 

Vi  5}Jfb.  (125  ®c.)  »uttcc,  1 6-i. 

Va  ^fb.  (250  ®r.)  SD7el)t,  «A  ^fb.  (125  ©r.}  3uder, 
V4  ^fb.  (125  ©r.)  öutter  unb  1 ©i  Serben  gu  einem 
SLeig  berarbeitet  unb  befonberg  ju  Äudjen  mit  ibcid)em 
©bft  bermenbet. 

1137.  ©cricbcnc  Xcigpläljrijcn. 

®ebatf;  3 gier,  2Jlild),  3ader,  SSuttcr. 

dJtan  mad)t  einen  getoöt)ntic^en  geriebenen  5teig, 
metd)en  man  in  3D7it(^  unb  3uder  gut  augto(^t,  ftcllt 
felben  bann  bom  geuer,  rü’^rt  3 SDotter,  nußgro^  Sutter 
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baran  unb  lä§t  i'^n  fatt  tücrben.  V2  ©tunbc  toor  bcm 
Slnric^tcn  tuirb  bcr  ©6ncc  »on  3 ßicrn  baruntcr  gcI)oben, 
eine  f(ad)e  ^[anne  n>irb  mit  iöuttcr  auSgcftrit^en,  bic 
SJtaffe  l^incingefüllt , gebaden  unb  oben  mit  3^der 
beftreut,  Seim  2Änri(^ten  [tid^t  man  runbc  ipiä^^en 
aus  unb  giebt  fic  mit  Sompot  ober  (Stjaubeau  §u  Slijc^. 

1138.  ®itroncn*tu^cn. 

Sebarf;  Vs  ?5fb.  *(70  ©r.)  3ioäEer,  50  ®r.  3Jlanbeln,  3 ßiff. 
Gitronenfaft. 

Vs  ipfb.  (70  ®r.)  an  einer  Zitrone  abgcriebenet 
3uder , 50  ©ramm  fein  geflogene  2Ranbetn, 

3 ©iergelb  toerben  gufammcn  fe'^r  gut  gerü’^rt,  bann 
fommt  bcr  @^nce  oon  3 ©iern  barunter,  jotoie  bcr 
@aft  einer  ©itronc.  ©ine  Springform  wirb  mit  Sröfet= 
teig  auSgetcgt,  ’^atb  gebadcn,  bann  mit  ©ingcfottenenem 
belegt,  bie  il)7affe  barauf  getl>an,  bei  mäf^iger  ^i^e  ge= 
baden  unb  lautoarm  ju  Sif4  gegeben. 

1139.  ^Irft^cnoiiflaiif. 

Sebarf:  Ve  ?5fb.  (70  @r.)  Satter,  Saniüe,  15  SRanbelit,  2 Semmeln, 
5 dfer,  1 Sfb.  (500  ®r.)  Äirfcben. 

SD7an  rü^rt  ©r.)  Suttcr  mit  Vs  ipfb. 

(70  @r.)  gut  ab,  giebt  cÜuaS  Sanidc,  15  ©tüd 
feingefto^ene  2D7anbctn,  2 abgerinbete  in  2D7ild)  cingeioei(^te 
feft  auSgebrüdte  Semmeln,  5 ©ierbotter  barunter,  oer= 
rü’^rt  noc^  adeS  gut  unb  mifd)t  bann  ben  S^nee  oon 
5 .^lar  barunter,  ©ine  ^orm  ioirb  mit  Sutter  auS= 
geftrid)cn,  etioaS  oon  ber  2)7a[fe  pineinget'^an,  barauf  ettoa 
1 ipfb.  (500  ©r.)  auSgefteinte  .feirftben,  bann  bie  übrige 
üJlaffe  unb  lä^t  baS  ©an§c  ftbbn  langfam  barin  baden. 

1140.  ^aifer^^uböing. 

Sebarf;  ‘A  Sfb.  (125  ®r.)  ilRanbeln,  1 Dranne,  ‘A  Sfb.  (125  ®r.) 
3uder,  6 Gibotter,  Vs  Sfb.  (70  ®r.)  (jitronat,  4 Gierflar. 

V4  ipfb.  (125  ©r.)  abgewogene  307anbcln  toerben  mit 
bcm  Saft  einer  Drange  fein  gefto|gcn,  mit  V4  ipfb.  (1 25  ®r.) 
3uder  unb  6 ©ierbotter  fd)aumig  gerührt  unb  mit  Vs  i^fb. 
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(70  ®r.)  femgef(^nittcne§  Zitronat  unb  bem  ©c^nec  öon 
4 ^lar  toermij(^t.  @an§c  ix)lrb  nun  in  eine  mit 

ißutter  bc[trid)ene,  mit  bcftreutc  unb  mit  l)aibiertcn 
2JianbcIn  aufgelegte  ^orm  gefüllt  unb  eine  ©tunbe  im 
SDunft  gefotten,  mit  Sffieinfauce  gu  2:ifd)  gegeben. 

jl4i.  0(^ncc=^oftel(^cn. 

Sebarf:  >/4  5Pfb.  (125  ®r.)  Sutter,  V2  ?Pfb.  (250  ®r.)  3uder, 
6 ßier,  V4  ^fb.  feinet  ilUe^l. 

V4  ^fb.  (125  ®r.)  iSutter  unb  V2  g^fb.  (250  ®r.) 
3uder,  mirb  fel)r  fd)aumig  gerüt)rt,  bann  fommt  ber  feft 
geft^tagene  ©d)nee  öon  6 ©iertlar  baran,  fotnie  V4  ^fb. 
(125  @r.)  feinef  2ReI)l.  kleine  längüd)e  SD^obetn  tnerben 
mit  ISutter  beftrid^en,  ein  Steil  toon  ber  3D7affe  t)ineingetl}an, 
barauf  (Singefottenef  gegeben,  über  meld)ef  nochmals  eine 
©(^i(^t  ber  äJiaffe  lommt,  mit  3^der  beftreut  unb  in 
mä^ig  t}ei^em  Dfen  gebaden  tnirb. 

1142.  2öcid)fcln  dnsiimadjcu. 

1 Spfb.  fet)r  fd)öne  aufget'ernte  2ßcid}feln  merben  mit 
gutem  Söeineffig  übergoffen  unb  24  ©tunben  lang  barin 
gelaffen.  SDann  fd}üttet  man  fie  auf  ein  ©ieb  unb  nad)  12 
©tunben  füllt  man  fie  mit  1 ^fb.  (500  ®r.)  ©taubguder 
in  ein  ®laf,  binbet  felbef  gut  §u  unb  "^ebt  ef  auf. 
einigen  Stagen  tnerben  fie  fi<^  Hären.  (Slufgcjeidjnet.) 


Spcl(’e5®tte[ 

für 

bürgfrliü^f  j^flU0i)üHungm 

für 

Me  IfeBen  ^Soc^enfage  eines  jeben  QSKonals  im  3ol)re. 


^anuai;.  — Montag,  ©agofuppc.  — fRinbfleifd^  mit  faU 
tem  SOieerettig.  — @aIot  mit  rotten  fRüben  ober  eingc« 
mod^ten  ®urfen.  — Sßirfing  mit  gebacCener  ßalböleber.  — 
Pienfiag.  2Bei§brobfnöbetfuf)pc.  — 9?inbfleifd^  mit  Kartoffel» 
pürce.  — aWebifd^marn  mit  3®ct[^gencompot.  — IgSlift- 
n>0(^.  9?ei0fuppe.  — fRinbfleifd^  mit  eingefottenen  ^rei§el* 
beeren,  ober  mit  @enf  ober  foueren  SBeid^feln.  — ®clbe 
iRüben  unb  ^irnbabefen.  — Pomtcrflag.  Sisquitfuppe.  — 
9?inbfleifd^  mit  blauem  Äo^I.  — Sluögejogene  «Strubetn.  — 
Freitag.  Srbfenfuppe.  — ®ebadener  gifd^  mit  ©alat.  — 
©ampfnubeln  mit  35aniUefauce.  — ^am|lag.  9?oflgerften» 
fuppe.  — 9?inbfleifd^  mit  3)?eerrettig  in  ber 

— Sauerfraut  mit  SOBürften  ober  gebratenem  ©d^toeinefleifcS. 

— Sonntag.  9?ubelfuppe.  9?inbfleifcp  mit  «Sc^iiDarjmurjeln. 

— ®anßbraten  mit  Äartoffetfalat.  — Stepfelfucpen. 
^ebtuatr.  — Montag.  ®rießfuppe.  — 9?inbfleifcS  mit 

^äringfalat.  — Srbfengemüfe  mit  geraud^ertem  ^teifd^.  — 
Pienflag.  i^Iäbelfuppe.  — iRinbfleifd^  mit  geröfteten  Äar* 
toffeln.  — Slufiauf  bon  geriebener  ®erfte  mit  Sompot.  — 
^{littmO($.  ©^toarjbrobfuppe  mit  öratmürften  ober  ®iem. 

— iRinbfleifd^  mit  3n*ie^etfauce,  SSrocfelgemüfe  (9?ofenfol^l) 
mit  ©ratmürften  ober  J?alb0  • Kotelettes.  — Ponnerflag. 
flrouterfuppe.  — iRinbfleifcp  mit  Äartoffelgemüfc.  — SD2iicp- 
noefertn.  — Freitag.  'Suppe  mit  geröfleter  ©robgerftc.  — 
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^e(pt  mit  ®utterfouce  unb  Kartoffeln.  — 2öeff)ennefler  mit 
3toetfd^gencompot.  — |»am|lag.  Einlauf fufjfjc.  — füinb« 
fleifc^  mit  ©eHeriefalat.  — SBirfing  mit  geraud^erten  ober 
töratmürften.  — Sonntag,  ©ufjpe  mit  ßeberfnöbetn.  — 

— IRinbfleifd^  mit  ölaulraut.  — Oefüüte  KalbSbruft  mit 
@alat.  — §efenfranj. 

fBiäv$.  — ^Sonfag.  @uf5f>e  mit  geriebenem  Seig.  — 9iinb- 
fleifcf)  mit  fauvem  Kartoffelgemüfe.  — Omeletftrubel.  — 
Pienflag.  ßinfenfuppe.  — IRiitbfleifd^  mit  «Sarbeltenfouce. 

— gebunfteteö  2Bei§traut  mit  @cf>n)einS*(5otelette3  ober 

(Sd^inlen.  — ©d^infenlnöbeln.  — fRinbfleifd^  mit 

iSnbibiengemüfe.  — 9?ei3auflauf  mit  Slefjfel.  — pottttcrs- 
tag.  9?eißfuf)f3e.  — Öiinbfleifd^  mit  ^eterfilienfauce.  — ©fjü 
nat  mit  (Sieromelets.  — Freitag.  Kartoffelfubpe.  — Karfsfen 
in  brauner  ©auce  mit  örobfnöbeln.  — Slcijfclnubeln.  — 
^amflag.  ^irnfubpe.  — SJinbfleifd^  mit  ©enf  ober  @ffig* 
gurlen.  — öa^erifcbe  {Rüben  mit  gebratenem  ©d^meine* 
fleifd^.  — Sonntag,  f^lecfelfufjfje.  — IRinbfleifd^  mit  ©cf)ioarg* 
üjurgelgemüfe.  — Kapaunenbraten  mit  ©alat.  — ©trauben. 

— ^Otttttg.  Ceberfufjpe.  — {Rinbfleif^  mit  öol^nen* 
püree.  — {Regemoürmer.  — Pienftag.  {Roclerlfuppe.  — IRinb» 
fleifc^  mit  Sierfauce  mit  ©c^nittloud^.  — Sinfengemüfe  mit 
geräud^erten  Sürften.  — ®rüne  ßernfupfje.  — 

{Rinbfleifc^  mit  SBirfing.  — Slbgetrodnete  üRild^nubeln  mit 
^rünellencompot.  — ponner|lttg.  SRaccaronifupfje.  — {Rinb* 
fleifd^  mit  örunnenfreffe.  — ©efüllter  SBirfing.  — ^rci- 
tog.  {Rognerfuppe.  — ©ebratener  Karpfen  mit  faurem  {Rabm 
unb  Kartoffeln.  — ®ampfnubetn  mit  Sompot  bon  getrodf» 
neten  Kirfd^en.  — $ötn|lag.  öaumioollfuppe.  — {Rinbfleifd^ 
mit  Kartoffelpüree.  — ©aure  Cunge  mit  örobfuöbeln.  — 
Sonntag.  ®rie«fniJbelfuppe.  — {Rinbfleif^  mit  ^opfen* 
gemüfe.  — Öammebraten  mit  ©alat.  — SBinbfüdbeln. 

3fflai.  — ^Tontag.  Sinfenfuppe.  — IRinbfleifc^  mit  3J?eerrettig 
in  ber  ÜRild^.  — Koi^lrabigemüfe  mit  gebadener  {Rinböjunge. 

— |>tenf!ag.  ^irnpfan3elfuppe.  — {Rinbfleifd^  mit  ®emüfe  bon 
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griincn  Srbfen. — — ^Uttooi^.  ^anabel- 
fup|)e.  — 9?tnbfleifd^  mit  fteinen  9?ettigen.  — S3red^f^5argel> 
gemüfe  mit  ßnacEmürften.  — ^omterflag.  8cberf^>o^enfuppe. 

— 9?inbfleifd^  mit  ©pinat.  — 9?ei8mu8  mit  un^ 

3tmmt.  — ^t'etfag.  Äreb5[uppe.  — f5if<^|>ubbmg  mit  ©auce 

— ßugel^upf  mit  Äirfd^encompot.  — 9?ottgerften- 

fuppe.  — 8f?inbfleifd^  mit  grünem  ©alat  unb  @iern.  — 
f)opfengcmü[e  mit  53ratmürften,  — Sonntag.  aKarIftt8bcl=> 
fuppe.  — ^inbfteifd^  mit  ©pargetfalat.  — 9Jinb0fitet  mit 
2D2accaroni. 

i^itltt.  — l^onfag.  ©rießnodenfuppe.  — Öiiubfieifcb  mit  ®ur« 
fenfalat.  — ©pargetgemüfe  mit  ©d^infen.  — |)tett|iag.  Äröu» 
terfuppe.  — 9?inbfleifd^  mit  gelben  8?üben  unb  grünen  Srbfen. 

— 9?ei8fd^morn  mit  unb  3iuimt.  — öa* 

befenfuppe.  — 9?inbfleifd^  mit  SJiord^eln  in  ©auce.  — 
©cpinfenfpeife.  — Ponneir|{ag.  SSerrü^rte  ©(^marjbrobfuppe 
mit  faurem  9?a]^m.  — 0?inbfIeifd^  mit  iJobtrobi.  — ©emmet» 
nubeln  unb  3ö)etf<^9cncompot.  — ^witag.  örennfuppe.  — 
©pinot  mit  gehauenen  f^rofd^fc^enfetn.  — |)ed^t  mit  Äar» 
toffetn.  — ©efottener  S3robpubbing  mit  2lprifofenfauce.  — 
^amftag.  53raune  ©agofuppe.  — 9iinbfleifd^  mit  ©cpttäm* 
men  in  @ffig.  — SCBirfing  mit  9?e^*  Kotelettes.  — §onu- 
fag.  ©ebadenc  Krbfenfuppe.  — 0?inbfIeifd^  mit  Öiettig  unt 
©urlenfalat.  — ÄalbSfd^leget  mit  Öial^mfouce  un  Äar* 
toffeln.  — SBeinpubbing  mit  SBeinfauce  (K^aubeau). 

^ult.  — Montag,  ©trifeelfuppe.  — iRlnbfieifd^  mit  53o^nen» 
gemüfe.  — OrieSfd^marn  unb  frifd^eS  Äirfd^encompot.  — 
Pienfiag.  ©olbmürfelfuppe.  — 9?inbfleifd^  mit  Sopnenfolat. 

— .^ammelS^KoteletteS  mit  ßopfrabi.  — J^ittmodi.  Dmelet* 
fuppe.  — fRinbfleifd^  mit  ©emüfe  bon  toeißen  Oiüben.  — 
Rirfcpenaufiauf.  — potmetflag.  9?eiSfd^Ieimfuppe.  — iHinb» 
fleifd^  mit  ©c^nittlaud^fauce.  — ©d^eberbfengemüfc  mit  gc» 
bacEeuem  ^im  ober  Srieß.  — ^wifag.  gifd^fuppe.  — ^ecpt 
mit  gelber  ©utterfauce  unb  JJartoffeln.  — ©d^nedfennubeln 
mit  JJirfd^encompot.  — ^amflng.  ©pargelfuppe.  — JRinb* 
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fleifc^  mit  rotten  9?üben  in  — ©emflfe  ßon  getben 

IRüben  mit  gteifd^croquetteS.  — ^onnfag.  öiSquitfup^je.  — 
iRinbfleifd^  mit  toarmem  ü)?eerrettig.  — ©ebratene  STauben 
mit  ©aiot.  — ©anbfit(^en  mit  ßirfd^en. 

Uitguft.  — ^Sontag.  SBivfingfu^jpc.  — iRinbfleifd^  mit 
©^>argelfalat.  — SJartoffelgemüfe  mit  Sratmürften.  — pieit- 
(lag.  öebernoderlfup^je.  — ÖJinbfleifc^  mit  Soi^nengemüfc. 

— iörobfucben  mit  Sirfc^en.  — -örobgerften» 

fup^)e.  — iRinbfleifd^  mit  iRettig  unb  ®urfcn.  * — 333ei§c 
9?üben  unb  ^ommelfleifd^.  — Ponnetrflag.  öon 

grünen  ^rbfcn.  — JRinbfleifd^  mit  Kartoffeln  in  ^eterfilien* 
fauce.  — ®etoö!^nli(^en  ÜRe^Iaufiauf  mit  ©irnencomf)ot.  — 
§frcitag.  ®einfuf}f)e.  — ©d^iü  mit  ©utter  unb  Kortoffeln. 

— 9?o^rnubeIn  mit  ßomijot.  — ^amftag.  ©d^marjbrob* 
fuf5f>e  mit  ®i.  — 8?inbfleifd^  mit  geriebenem  9?ettig.  — 
©ernüfe  bon  Kofjffalat  mit  geräud^erter  3unge.  — Sonn- 
tag. ©upfje  mit  f^ieifc^Inöbein.  — 9?inbf(eifd^  mit  S3red^, 
fpargelgemüfe.  — ©ebratene«  ^ul^n  mit  ©alat.  — SCßeid^fct- 
tuchen. 

^cptcmhct*  — 55Jontag.  Snbioienfupjje  mit  gebadenem 
örob.  — iRinbfleifc^  mit  ^äringfaiat.  — Staulraut  mit 
©rot»  ober  geröud^erten  SSJürften.  — |)ien|lag.  gtedelfuppc. 

— Stinbfleifd^  mit  geröfteten  Kortoffeln.  — KoIbSjunge  in 

©ouce  mit  äReblfc^morn.  — ©riegfuppe.  — 

^Rinbfleifd^  mit  ©urten  unb  9?ettig.  — ©ol^nengemüfc  mit 
^ommel8»(5otelette0.  — ponnerftag.  ©pinatfropfenfuppc.  — 
ätinbfieifd^  mit  gelben  9^üben.  — 3metfc^genfuppe.  — §fi:ei- 
iog.  ©eröftetc  ©rieöfuppe.  — fjorellen  mit  ©utterfauce  unb 
Kartoffeln.  — 2Iufgejogene«  ÜRe^lmu0  mit  Sompot  bon 
frifd^en  3toetfcf)gen.  — ^um|lag.  Kräuterfuppe.  — 9?inb» 
fleifc^  mit  ©d^mämmen.  — ©pinot  mit  @iern  (Od^fen* 
äugen).  — ^onnfag.  ßeberfnöbelfuppe.  — 9?inbfleifd^  mit 
©auerompfcrgemüfe.  — ©anfibraten  mit  ©olat.  — Slepfel» 
tropfen  bon  ©utterteig. 

Oftober.  — 3^onfag.  üEBurjelfuppe  mit  gebodCenem  ©robe. 
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— 9?inbpd[c^  mit  ©oia?  üon  rot^ien  9?üBen  ober  ©enf.  — 

©lumenfo^I  mit  ^irnbaoefen.  — picnflag.  gfäbelfmspe.  — 
S'iinbfleifd^  mit  ®emü[e  bon  »eigen  9?üben.  — Omelet* 
ftrubel.  — 0?ei8fu))^e  mit  @i.  — 9?inbflei[d^  mit 

geriebenem  9?ettig.  — Äo^Irobigemüfe  mit  ßalbö-Sotetette«.  — 
Ponnerftag.  Seberpfanjelfu^^je.  — 9?inbfleifci^  mit  Sartoffel» 
gemüfe.  — 2Ie|>[eIouffauf.  — ^ireitag.  ßrbfenfu^jpe  mit 
Syiubeln.  — ^ifd^sßotefetteö  mit  ^opffalat  unb  (Siern.  — 
üDamjjfnubeln  mit  ©aniüefauce.  — ^am)lag.  §irnfu^3pe.  — 
iRinbfleifd^  mit  ÄartoffeI^)ürec.  — ©auerfraut  mit  öeber* 
unb  ©luttDürften.  — Sonntag.  2ibgetriebene  ßnöbelfupbc-  — 
. 9?inbfleif(^  mit  Üiofenfo^i.  — Entenbraten  mit  ©alit.  — 
©utterteigfud^en  mit  Siepfein  unb  Eiergug. 

9{ot)etitl&er.  — ^ilontag.  ©u^jpe  mit  geriebener  Oerfte.  — 
9?inbfleijc^  mit  eingemad^ten  ®ur!en.  — öinfengemüfe  mit 
geräucherten  SBürften.  — ^ienflag.  Äartoffeffuhhe-  — 9?inb» 
fleifch  mit  SBirfinggemüfe.  — ©ranbnubeln  mit  i?irfchen* 
fauce.  — ©dhinfenfnöbelfubpe.  — 9?inbfleifdh 

mit  ©arbettenfouce.  — ^ohirabigemüfe  mit  gebaefener  Äalb«» 
ieber.  — |)ottttcr|lag.  ©u^be  mit  SUJaccaroni.  — iRinbfleifch 
mit  gelben  9?üben.  — ©efchnittene  5J?ubeln  mit  ®ug.  — 
Freitag.  8in[enfubbe.  — ^udhfifdh  mit  ©utter  unb  ßar* 
toffeln.  — 9?ohrnubeln  unb  Eompot.  — ^amflag.  ©chleim- 
fubbe.  — 9?inbf(eifdh  mit  ^!raut[alat.  — ©lauen  ßo^l  mit 
taftanien  unb  SBürften.  — Sonntag.  Enbibienfubpe  mit  ge* 
badenen  Erbfen.  — 9^inbflei[dh  mit  SD^eerettig.  — 9?eh* 
braten  mit  ©alat  ober  Eompot.  — Cinjertorte. 

^ejembetr.  — ;§5lotttag.  ©chioargbrobfubbe  mit  ©ratioürften. 

— 9?inbfleifdh  mit  ßartoffelft^nifeen.  — 9?egen»ünner.  — 
|)ienf)ag.  ©ubb«  mit  ©rieSlnöbeln.  — iRinbfleifch  mit  rotten 
^üben  ober  ©urfen.  — Sßeige  9?üben  mit  ^irnbfanjel.  — 

©robgerftenfubbe-  — 9?inbfleifdh  mit  ©d^aarj* 
»urjelgemüfe.  — ©emmelmehlfbcifc  mit  Eombot.  — pottttcrs- 
tag.  ©agofubbe-  — IRinbfleifdh  mit  3*»»belfauce.  — ©e* 
röftete  Äarioffeln  mit  ©chinfen.  — ^reitug.  ©dhnedten[ub>b«‘ 
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— ©c^eöfifd^  mit  ©utter  unb  Jfartcffeln.  — SHei^pubblng 
mit  Slepfeln.  — 9tubelfi:ppe.  — iRtnbflcifd^  mit 

3J?ecrretti9.  — Slartoffelgemüfc  mit  mormem  ©c^iinfen.  — 
Sonntag.  9?ubetfuppe.  — Ötinbfteifc^)  mit  Staufraut.  — 
^afenbratcn  mit  ©alat  unb  (5cmpot,  ^unfc^biätter. 


]l  b f n bf  I"  f f n 

für  (fit  ZDoifientage  in  jedem  lEoiiat  eines  Infiees. 


^amtar.  — ^ilotttag.  Jlotbsbraten  unb  ©alat.  — pfcnflag. 
®eeffteafs  mit  Äartcffetn.  — SingemadptciS  Äalb» 

flcifdp  mit  ^fannfuc^cn  ober  iJartoffeln.  — J)Ottuerflag. 
Penbenbraten  mit  Xlarloffeln.  — ^rcitag.  (Sebadener  Karpfen 
mit  ßierfalat.  — ^am/!ag.  ©anSjung  mit  S?artoffefn  ober 
J?nöbetn.  — Sonntag.  Stbgebräunteg  9?inb|Ieifdp  ober  falten 
©raten  mit  @oIat. 

$^cbritar.  — ^Sontag,  JlalbS^ßoteletteö  mit  (Salat.  — 
Pienflng.  Öfinbgjunge  in  Sauce  mit  5?artoffeln.  — 
tuoif).  ©efüüte  Äalböbruft  mit  Salat.  — ponncr/lag.  Sauere 
Ceber  ober  Stieren  mit  Kartoffeln  ober  ©affernubeln.  — 
§lreifag.  ^^ec^t  in  Sauce  mit  Kartoffeln.  — ^am/fag.  ®e* 
bünftete  KalbSfdpulter  mit  Salat.  — ^outtfag.  ^fannfud^en 
mit  Salat  ober  Sompot. 

9Jlärj.  — 5?lonfag.  ©efüöte  Stauben  mit  Salat.  — pien* 
(lag.  Sauere  Kalbölunge  mit  ©robfnöbet.  — 

Stubelfuppe  mit  einer  alten  ^enne.  — Ponnerflag.  ®ebarfene 
Kalbefd^nifte  mit  Salat.  — ^rcifag.  ©ebratener  Karpfen 
mit  Kartoffeln.  — §amflag.  ©olafcpfleifcp  mit  Kartoffeln. 
— Sonntag.  Knacfioürfte  ober  Scpinfen  mit  (Siern. 

— Montag.  S^infenme^lfpeife.  — pienflag.  ®e* 
bratene«  ßammfieifcp  mit  Salat.  — ©oeuf  a la 

(fodjbiHt).  32 
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mobc  mit  Äartoffelfnöbetn.  — |>ontterflag.  Ütmbßbraten  mit 
Kartoffeln.  — gfreitag.  ÜJ?eI;(fcf)marn  mit  Sompot  ober 
©atat.  — ^amflag,  ©d^meinß=(5otetette8  mit  Kartoffelfatat. 

— Sonntag,  f^leifd^^fan^et  mit  grünem  ©alat. 

SP^at.  — !|{lottfag.  Kalbs« Kotelettes  mit  ©atat.  — |)icn/lag» 
^eeffteaf  mit  Ki  unb  Kartoffeln.  — ©ebadene 

53ü(flinge  mit  ©alat.  — ponncr/fag.  S^ierenbraten  mit  ©alat. 

— Freitag.  f^ifcf»)5ubbing  mit  ©alat.  — ^am/lag.  Kalbs* 
3unge  mit  ©auce  mit  ®3afferff)a|jen  ober  Kartoffeln.  — 
Sonntag.  §afd;6  Oon  Kalbsbraten  mit  Kartoffeln. 

Sunt.  — 5^0ttfag.  ©auereS  ©änfejung  mit  Kartoffelnubeln. 

— Pien/lag.  SBürfte  unb  geröftete  Kartoffeln.  — 

©d^legel  in  ber  9ta^mfance  mit  Kartoffeln.  — Potttterflag» 
Slbgebräunte  9?tnbSjungc  mit  ©alat  unb  Kiern.  — Freitag* 
ölaugefottene  fyorellen  mit  Kartoffeln.  — ^amflag.  IKe^i* 
milb^ret  mit  Kartoffeln.  — Sonntag,  ©d^infen  mit  ein* 
gerührten  Kiern. 

Sult.  — ^5lottfag.  KalbSfricanbo  mit  Kartoffeln.  — picit- 
flag.  ©efüllter  SBirfing.  — ©ebratener  ©d^af* 

fd^legel  mit  Kartoffelfalat.  — Pottttcr|lag.  Od^fenfdbmeif  mit 
Knöbeln  ober  ©pa^en.  — Freitag.  Kiertud^en  mit  grünem 
©alat  unb  Kiern.  — ^am/!ag.  Cungen})fan3et  mit  Kartoffel* 
falat.  — ^ottttfag.  Kingemad;teS  ©anSjnng  mit  Kartoffeln. 

Slugnft.  — ^{lontög.  ©ünfeleber  in  ©auce  mit  Kartoffeln.  — 
?ic«|lag.  Kalbsbraten  mit  ©alat.  — ©ebratenc 

^ü^ner  mit  ©alat  ober  Kompot.  — |)ontterflag.  ©auere 
ßunge  mit  Kartoffeln  ober  Knöbeln.  — grrcifffg.  gul^rmannS» 
füd^lein  mit  grünem  ©alat.  — ^am|lcg.  Kingemacf»teS 
KalbSbrieS  mit  Kartoffeln.  — ^ottttfag.  Kalter  Kalbsbraten 
mit  grünem  ©alat. 

— SSlottfng.  9?inbS3unge  in  ©arbetlenfaucc  mit 
Kartoffeln.  — piettflag.  ©ebünfteteS  ©d^affleifc^  mit  Kar* 
toffeln.  — ©auer  gebratene  Stauben  unb  geröftete 

Kartoffeln.  — |)ontterflag.  ^afenbraten  mit  Kartoffeln  ober 
©alat.  — Freitag,  ©ebactene  fjifö^e  mit  Kartoffelfalat.  — 
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^amflag.  ©d()toeinebraten  mit  ßartoffelfatat.  — 

Äalter  ©roten  unb  ©ofot. 

Cftobcr.  — 5^onfog.  Entenbraten  mit  ©otot  ober  Eombot. 
— Pien/lag.  9?oftbroten  mit  Kartoffeln.  — 
fenfjfeffer  mit  Kartcffelfnöbef.  — |)Otttterfl(ig.  ^ammelfd^Iegel 
ouf  ©Ubf>retart  mit  Kartoffeln.  — @d^eüflfd^>  mit 

©utter  unb  Kortoffein.  — ^awflog.  ©onsbraten  mit  Kor* 
toffelfalat.  — Sonntag.  ©cf)infen  mit  geröfteten  Kartoffeln. 

9loOember.  — Montag,  ©auere  ßeber  ober  Spieren  mit  Kar* 
toffetn.  — pien|lag.  S'iierenbroten  mit  Kortoffetfalot.  — 
öeberlnofjf  mit  ©olot.  — ponnerflng.  ©c^toorj* 
toilbfjret  in  ©ouce  mit  Kortoffein.  — gfrcitog.  ©üdiinge 
mit  Eiern.  — ^nntflng.  ^ü^nerbratcn  mit  ©atat.  — ^on«- 
fcg.  ©auerc  ©uije  mit  Kartoffeln. 

S)ejetnber.  — ;§{lonfttg.  ^ommelbraten  mit  Kortoffelfoiat.  — 
Pienflag.  Oleifd^fjfanjel  mit  grünem  ©aiat.  — 
Kalb8=EoteIette«  mit  ©atat.  — ^ottnerflag.  ©aure  92ieren  mit 
Kortoffein.  — ^reifog.  Karpfen  in  brouner  ©aitce  mit 
Knöbeln.  — $nm|log.  ©ebrotener  ^afe  mit  Kartoffeln.  — 
^onnfag.  gleifcpftrubel  mit  ©alot. 


(ßobeIfriit(|iti£bf. 


1.  ©ouillon  mit  Eiern.  — ©laugefottene  fforetlen  mit 

Kortoffein  unb  ©utter.  — ©d^infen,  ©parget  in 

ber  ©aucc.  — .^üpnerbraten.  — ®effert. 

2.  ©rauneö  ©ouillon.  — ^ed^t  mit  Kartoffeln  unb 
©utter.  — ©eeffteof  mit  grünen  Erbfen  ober  ©lumenfopl.  — 
Kalter  JRe^braten  ober  9?ebpüpner  mit  Slfpif  garnirt.  — SDeffert. 

3.  ©ouillon.  — 9?üpreier  unb  ©orbellen.  — ©rotmürfte 
mit  ©enf.  — .5)ammet3*Eotetette3  mit  geröfteten  Kartoffeln.  — 
8?ebpü^inerbraten.  — Eompot.  — !J)effert. 
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4.  ©ouiüon.  — ©d^eüfifd^  mit  ©utter  unb  ftartoffeliu 

— ©botgel  mit  ßal68*(5oteIetteö.  — ^ü^nerbraten  mit  ©ofat. 
ober  ßompot.  — ©effert. 

5.  ©outtton.  — ®an«Ieberpaftetc  mit  2l[pif  garnirt.  — 
Äaiböfricanbo  gebünftct  mit  ©pinat.  — ©d^ncpfenbraten  mit 
(Sompot.  — 5)cffert. 

6.  ©Duillcn.  — ©orbeüenbrob.  — ©d^eHfifd^  mit  Kar- 
toffeln. — Kapaunenbraten  mit  ©alat  unb  ßompot.  — S^effert. 

7.  ©ouiüon.  — SGßeftpbälifc^er  ©c^infen  mit  ©pargel 
unb  ©utterfauce.  — (Selbe  9?üben  mit  8amm0-(5otetetteS.  — 
ÖJe^braten  mit  ©alat  unb  ßompot. 

8.  ©ouiÜon.  — ©eefft^af  mit  (5i  (Od^fenaugen).  — (5n- 
bibiengemflfe  mit  ^ül;ner»(5otelette0.  — ^afenbraten  mit  Kar- 
toffeln unb  ßompot.  — Deffert. 

9.  ©ouillon.  — 0??l>braten  mit  Kartoffelpüree.  — ©lumen» 
fo^l  mit  franjbfifci^en  Omeletteß.  — ^ü^nerbraten  mit  ©alat 
unb  Sompot.  — ©efuljte  ©anöleber.  — UDeffert. 

10.  ©ouillon.  — ©arbinen  in  Del.  — ©ol^nengemüfe 
mit  ^ammel*(5otetette0.  — 9?e^braten.  — Deffert. 

11.  ©ouillon.  — ©eräuc^erter  9?^einlac^ö  mit  ©utter. 

— ©pinat  mit  Kalböfd^nifeeln.  — f^afanenbraten  mit  Slpri- 
fofen  ober  Drangencompot.  — !Deffert. 

12.  ©ouillon.  — ßabiar,  IRabieSd^jen  mir  ©utter.  — 
^u(^>  mit  ©utter  unb  Kartoffeln.  — ^afel^u^n  unb  ^firftd^- 
Sompot  ober  Slepfelcompot.  — ®e[fert. 


ilittirgfli’fffB 

6ei  feffÜcüeH  ®e[egeiirieifeti. 


3iannav.  — ©uppc  mit  gebadCenen  Knöbeln.  — ©uttertfig- 
paftete  mit  f^arce  gefüllt.  — IRinbfleifd^  mit  »armem  3J?eer» 
rettig,  (Sffiggurfen  ober  '5?reigetbeeren.  — ©auerfraut  mit 
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{Reb^ü^nern.  — @c^eüfif(^)  mit  Butter  uiib  fi:artoffcIn.  — 
Onbianbraten  mit  Sompot  unb  ©alat.  — Slbgelrocfneter 
Srobpubbing  mit  ^agebuttenfauce,  — ©anbfud;en  unb  Hei» 
neS  ®ef[ert. 

{^cbritatr.  — 8?ei6fuppe  mit  ^u^n.  — SReermufd^eln  mit 
aikpcnaife  gefüllt.  — ©ebrateneS  JRinbfleifd^  (ßenben)  gar» 
nirt  mit  (Semüfe  unb  aWaccaront.  — ©(^marjmurjclgemiife 
mit  ßalbgfotelettö.  — t^oreüen  mit  ©auce  unb  Kartoffeln. 

— Kapaunenbraten  mit  ßompot  unb  ©alat.  — IRuffifcpe 
(5reme  geftürjt.  — ^unfd^blätter  unb  Keine®  5)effcrt. 

— ©uppe  bon  93erfcif)iebenem  (öierfä®,  feine  Änöbeln  k.). 

— IRiffolen.  — 9?inbfleifcp  mit  ÜRariuirtcr 

^äring  ober  ©urfen.  — 9?ofenfol;l  mit  geräucherter  »armer 
3unge.  — ©ebratener  $echt  mit  ©arbellenfauce  unb  Kar* 
toffeln.  — IRehbraten  mit  ©alat  unb  ßompot.  — ©nglifcpet 
Tübbing  mit  ßhaubeau.  — Srobtorte  unb  Heine®  ®effert. 

Sl^rtl.  — Kräuterfuppe  mit  gebähten  ©chnitten.  — ©dheßpfch 
mit  Kartoffeln  unb  S3utter.  — 9?inbfleifch  mit  Kartoffelpüree, 
^eterfilien»  ober  ©chnittlauchfauce.  — ©efütiter  SBivfiug  mit 
gelber  öutterfauce.  — Sauben  in  iSlutfauce  mit  ©utterteig 
garnirt.  — öammSbraten  mit  ©alat  unb  (Sompot.  — 5Rubel» 
mehlfpeife  mit  ^agebuttenfauce.  — ©efüöte  ■öröfeltorte, 
Heine®  jDeffert. 

97lat.  — •93i®quitfuppe.  — ©arbeiten  mit  Siern  unb  SIfpif 
garnirt.  — IRinbfleifch  33?oraud^en,  Keinen  9?ettigen  unb 
5ßeichfeln  in^Sffig.  — ©pargel  mit  gefochtem  ©epinfen.  — 
Kalb®fricanbo.  — ©an®braten.  — (^hofolabecreme.  — ©i®. 
quittorte  unb  fleine®  IDeffert. 

C^nnt.  — ©pargelfuppe  mit  gebaefeuem  ©rob.  — gi^rellen, 
blau  gefotten,  mit  Kartoffeln  unb  ©utter.  — IRinbfleifch  mit 
aReerrettig  in  ÜRild^.  — Kleine  IRettige  unb  in 

©ffig.  — Kohlrabi  mit  gebaefenem  ©riefl.  — Ounge  ^üh» 
ner,  gebraten,  mit  ©alat  unb  Sompot.  — SRanbelpubbing 
mit  Kirfchenfauce.  — ^unfeptorte,  Käfe  unb  frifdje  ©utter, 
Cbft  unb  ffrincö  Deffevt. 
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3uli.  — S?reb8fu))|)e.  — ©arbeüenbrob.  — Oebratene«  8?inbw 
fleifd^  mit  gebratenen  ober  gerbfteten  J?artoffetn.  — ®o^incn* 
gemüfe  mit  Cammöfotelettö.  — ©c^eibfifd^  mit  öutter  unb 
Äarloffeln.  — ^irfd^braten  mit  ©alat  unb  Sombot.  — 
ßbofoiflbcöufiauf.  — .Kirfebfud^en  bon  ©anbteig.  — Obft 
unb  Weine«  ®effert. 

flugufit.  — ÜJZocturtelfubbe  ©c^Ubfrötenfubbe).  — 
©d^infengateau.  — iRinbfieifd^  mit  ßaberniauce.  — ®nrfen 
unb  ©alat  bon  rotten  9?üben.  — Slumenfobt  unb  |)ü^ner» 
fotetett«.  — ^ed^t  mit  53utter  unb  Äartoffein.  — |)übner* 
ragout  mit  gebünftetem  ißei«  garnirt.  — (Entenbraten  mit 
©alat  unb  (Eombot.  — ßartbäuferWiJfe  mit  Sirfd^enfauce. 

— Seicbielfucben,  Dbft  unb  Weine«  ©effert. 

^eptemhev,  — 9?ubelfubbe  niit  ^u^n.  — ®ro§e  ihebfe.  — 

iRoftbraten  mit  Sartoffetn  unb  2J?accaroni  garnirt.  — ©bi* 
nat  mit  Äalb«[cbni^ein.  — ©ebratener  ©ebitt  mit  ©arbeiten 
unb  Kartoffeln.  — 3?ebbübner  mit  ©auerfraut  unb  (Eombot. 

— SSanillecreme,  ßb^^blabetorte,  ^oblbibb^^  Weine« 
®effert. 

— Ceberfubbe*  — |)äring  mit  SIfbif.  — iRinb* 
fleifdb  mit  Kartoffeln  unb  öutterfauce.  — 4SobnenfaIat. 

— 33Iaufraut  mit  iörattoürften.  — ©ebratener  gefbidWer 
Karbfen  mit  Kartoffeln.  — 3^nbianbraten  mit  ©alat  unb 
(Eombot.  — (Eitronenauflauf  mit  3^fIff^3cncombot.  — 
3J?anbeItorte.  — 0bft  unb  Weine«  üDeffert. 

9lotiembe]r.  — ©ubbe  mit  OJiarWnöbeln  unb  iölumenfobl.  — 
©efuljte  ®an«teber,  gebratene«  IRinbfieifdb  mit  vKartoffeln 
unb  SRaccaroni  garnirt,  gelbe  iRüben  mit  ^irnbaoefen.  — 
^udbfifdb  mit  ©utter  unb  Kartoffeln.  — ^afe  in  ©aucc 
mit  gebaefenen  Kartoffetioürftcben.  — ®an«braten  mit  ©alat 
unb  ßombot.  — 2IebfeIdbartot.  — ^'^i^^Worte,  Obft  unb 
Weine«  ÜDeffert. 

Sejeinber*  — öeberfnöbelfnbbe'  — ®an«Ieberbaftetc  mit  SIfbif 
garnirt.  — JRinbfleifdb  mit  ©arbetlenfauce  ober  ©elleriefalat 
i)ber  geriebenem  9?ettig.  — 9?ebbnbner  mit  ©auerfraut.  — 


©|)ctfe3ettel. 


503 


Äa(bd|tf^Icget  mit  Siul^mfaiice  unb  gebratenen  i?artoffeln.  — 
3J?eljfpubbing  mit  i^agebiittcnfaiice.  — ©efiiüte  SWanbel» 
ilätter,  Obft  unb  tieineö  X'efferL 


b f n ö f f f f n 

mit  öifc  Spcifen. 


^nnitai:.  — €db(eimfuppe.  — ©d^iü  mit  ©utter  unb  X?ar» 
toffeln.  — üiepbraten  mit  Orangeiicompot  unb  ©olat.  — 
©cpinlen  unb  garnirt.  — ®effert. 

^’Cbtuar.  — ©uppe  mit  geriebenem  Sleig.  — niit 

•©utter  unb  ßarteffein.  — ßapaunenbroten  mit  ©aiat  unb 
Slcpfelcompot.  — ®efnl3te0  ©d^mar3n)ifbpret.  — Deffert. 

— Sf^ubelfuppe.  — §ud;fifd;  mit  ©utter  unb  ßar» 
toffefn.  — öenbenbraten  mit  ©?occaroni.  — ßoffeecreme 
mit  fleinem  ©iöquit  garnirt.  — ®e[fert. 

— Siedetfuppe.  — ©eeffteaf  mit  ^artoffein.  — ^olbö* 
brie3  in  ©auce,  mit  gebadenen  unb  gefottenen  Jtnbbetn  gar» 
nirt.  — ©ebratene  tauben  mit  ©alat  unb  3'»eif'^>3encom» 
pot.  — ®e[[ert. 

DJJai.  — Segirte  ©riegfuppe.  — goreden  biau  gefotten  mit 
Kartoffeln.  — Katböfoteiettö  mit  ©pargel  in  ©auce.  — 
3)?anbet*(5reme.  — ÜDeffert. 

^uttt.  — 9?eiöfd;teim.  — §)üljnerragout  mit  ©lumenfol^l  gar» 
nirt.  — ©efüüte  Kalbßbruft  mit  ©aiat  unb  Kirfdfjencompot. 

— ®ro§e  Krebfe  mit  frifdfier  ©utter.  — ®effert. 

Sttli.  — ^inlauffuppe.  — ®ebrateuen  Karpfen  mit  ©arbeiten 

unb  Kartoffeln.  — ©ebratene  ^ül)ner  mit  grünem  ©aiat 
unb  (Siern.  — ®efiißle  ©iöquitroulaben.  — ÜDeffert. 
fKtt(}U^.  — ©agofuppe.  — ©df)eibfifcp  mit  ©utter  unb  Kar» 
toffeln.  — ^irfdibraten  mit  ©aiat.  — ®eful3tc  $ü!^ner. 

— Deffert. 
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^eptemhev.  — ©aimnoollfiippe.  — ©anöleber  in  ©aitce  un^ 
Kartoffeln.  — IKebpljner  mit  ©nlat  unb  öirnencompot.  — 
@ü§e  gefüllte  Omelett«.  — !Oeffert. 

Cctobev.  — ®emifd)te  ©uppe.  — .^afenbraten  mit  ©alat 
unb  brünetten.  — Kalb«fotetett«  mit  unb  Kartoffeln. 
— ®eful3ter  ^ec^t.  — Oeffert. 

9{ot)eiu0er.  — SÖiaccaronifuppe.  — ©ebacfenen  Karpfen  mit 
©alat.  — Entenbraten  mit  2lepfelcompot.  — ^oplpippen 
mit  SBeincpaubeau.  — ^Deffert. 

$)cjctttber.  — ^irnfuppe  mit  gebodenem  S3rob.  — Kalb«» 
jungen  in  ©arbeüenfaiice  mit  Kartoffeln.  — ®an«braten 
mit  ©alat  unb  Slepfelcompot.  — Slepfelfucpen  bon  iöutter«» 
teig.  — Deffert.  ^ 


iH  j f t n g f (■  l Ml 

füc  ciae  ^ocfijeit  oi[ei'  ciiiß  foiijllge  fellCidie  ©efegendeit  mit 
atfit  mai’iiicii  Spcifcn.*) 


3amtar*  — ®emifd^te  ©uppe  (gebadenc  Erbfen,  Eicrfafe,  fein; 
gefcpnittene«  fjleifcp).  — Kleine  öutterteigpafteten  mit  f^arce. 

— ®efpidten  Cenbenbraten,  garnirt  mit  Kartoffeln  unb  3Kac» 

coroni.  — ©(^mar^milbpret  in  ©auce.  — ©c^ellfifd^  mit 
öutter  unb  Kartoffeln.  — Onbianbraten  unb  IRepbraten.  — 
fUJanbelpubbing  mit  Kirfd;enfauce.  — ÜTortcn,  bier 

Sieder  Heine«  3)effert  unb  hier  STeller  Obft. 

^ebttuatt.  — ßeberfnßbelfuppe.  — ^e4>t  mit  löutter  unb  Kar» 
toffeln.  — ®ebratene«  9?inbfleifcp  mit  geröfteten  Kartoffeln 
garnirt.  — ©auertraut  mit  9?ebpüpiiern.  — Kapaune  in 
©auce  mit  ©ntterteig  garnirt.  — IRepbraten  mit  ©alot  unb’ 
Orangencompot.  — Kabinetöpubbing.  — grüebtegefrorne«. 

— 3®ci  Störten,  fec^«  Heine  Seiler  S)effert,  Obft. 

•)  gür  Dicrunb,^n)aiiiicj  'Pftfonni  rrepnet  mau  für  iebfä  ©triebt  itoti 
0cpilffelii  ober  'platten. 
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QiUäirj.  — SBurjelfupve  niit  Keinen  S3robfn5befn.  — ©efutjte 
'55öcfeI;}unflC.  — ©ebrateneö  9?inbf(eifc^  mit  ÜJZaccaroni  unb 
JJavtoffelpiiree.  — ©ebratenen  ©c^)iü  mit  ©arbeüenbuttcr 
unb  J?artoffetn.  — ©iautront  mit  iSrattoürften  unb  @c^in* 
fen.  — ^dbgfricanbo.  — Onbianbraten.  — ®e[ottener  2J?e^>U 
pnbbing  mit  ^agebuttenfauce.  — S3aniüegefrorne8.  — 3®*^ 
Störten,  hier  Keine  Steßer  ®e[fert  unb  Obft. 

Steril.  — .^^irnbabefenfuppe.  — ©d^infengateau.  — ©ebra- 
teneö  ßJinbfleifc^)  mit  ßortoffeln  garnirt.  — ©d^eibfifd^  mit 
Sutter  unb  Kartoffeln.  — Kol>lrabengemüfe  mit  Ka(b«fote* 
letts.  — lRel;braten  mit  @alat  unb  gemifc^tem  grüdfiten» 
compot.  — Kaffeecreme.  — 3®^i  Störten,  fec^iS  XeÜer  Kei- 
nes Ü)effert,  Obft. 

^{ai.  — 5ltubelfuppe  mit  ^u^n.  — ©efuljte  ^ii^ner.  — ©e* 
bratenes  Öünbfleifc^  unb  Kartoffeln.  — ©pargel  mit  ©aucc 
unb  ©cf)infen.  — @cf)iüfifcf>  mit  ©utter  unb  Kartoffeln.  — 
©ansbraten  mit  @alat  unb  ©iern.  — 9?eiSpubbing  mit  Kir- 
fc^enfauce.  — SDlanbelgefrorneS.  — 3®®*  Störten,  bier  Steßer 
Keines  SDeffert  unb  Dbft. 

I^uni.  — ©rüne  (Srbfenfuppe  mit  gebadener  9?u§.  — 9?eue 
^äringe  mit  Slfpif.  — SRinbfleifcb  mit  SJieerrettig,  ©nrfen 
in  (Sffig  unb  Del,.  ®eicl/feln  in  (Sffig.  — Kol;traben  mit 
toarmer  geräucf)erter  9?inbSjunge.  — ■^ed^t  mit  ©utter  unb 
Kartoffeln.  — (Snten  in  ©auce  mit  ©utterteig  garnirt.  — 
©ebratene  ^ü^ner  mit  ©alat  unb  (5iern.  — Kalte  aßein- 
creme  mit  ©iSquit.  — 3®^*  Störten,  Pier  Steßer  Keine« 
SDeffert,  Obft. 

3uU.  — ©porgelfuppe  mit  gebactenen  ©robfnßbeln.  — goreßen 
blau  gefotten  mit  Kartoffeln.  — ©ebratene«  0^inbfleifd^>  mit 
Kartoffeln  unb  grünen  ©rbfen  garnirt.  — ©o^nengemüfc 
mit  $)ammelScotelettS.  — IRe^raten  mit  ©alat  unb  frifc^em 
Kirfdbencompot.  — ©anSbraten  mit  grünem  ©alat  unb  (5iem. 
— ©c^iroarjbrobpnbbing  mit  9?otbmeinfauce.  — 5röd()ten* 
©efrorne«.  — 3®fi  Sterten,  oier  Steßer  Keines  SDeffert 
unb  Ob|i. 
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flttgitft.  — ^irnfnßfcelfu^pe.  — ®e6rotene8  9?inbfleifc^>  gar» 
nirt  mit  grünen  S3o(]nen  unb  SJZaccaroni,  ®urfen  in.  ©ffig 
unb  Oet.  — Slumenfo^i  mit  »armer  SJinb^junge.  — .^ü^» 
ner  in  @aucc  mit  Sutterteig  garnirt.  — ^ed^t  gebraten,  mit 
©arbeiten  unb  Jlartoffeln.  — Entenbraten  mit  ©alat.  — 
9?el^braten  mit  frifd^em  Sliridbencom^jot.  — Englifc^en  'ißub* 
bing  mit  EI;aubeau.  — 3'®®*  Sorten,  oier  Seüer  f leine« 
jDeffert,  Obft. 

^epienibcv.  — Ceberfnöbelfup^e.  — ^äring  mit  3D?aljonaife. 
©efottene«  9?inbflei[cl),  ®ierfauce  mit  ©c^nitt» 

laud^,  (Surfen  in  Effig  unb  Sßeid^feln.  — Sßirfing  mit 
^ammelcotelett«.  — ^irfc^fricanbo  mit  iSutterteig  garnirt. 

— 0?eb^ü^nerbraten  mit  ©alat  unb  ■Söirnencompot.  — ®t» 
fuljte  ©anöleber.  — E^ofolabecreme.  — 3®^^  Sorten,  bier 
Setter  Heine«  S)ef[ert  unb  Obft. 

OftoBer.  — 2lbgetrocfnete  Srobfnöbelfuppe.  — ©ebratene« 
JRinbfleifd^  mit  geröfteten  Kartoffeln  garnirt.  — ©lumenfo^I 
mit  gebadfenen  ^ü^nern.  — ©d;itt  mit  S3utter  unb  Kartof- 
feln. — 3nbian  mit  ©alat  unb  ■öirnencompot.  — SDie^I» 
pubbing  mit  ^agebuttenfauce.  — SBei^e  Eitronenful3e.  — 
3»ei  Sorten,  bier  Setter  Heine«  ®effert,  Obft. 

— ©emifd^tc  ©uppe  (Eierfä«,  Knobeln).  — ©c- 
fottene«  fRinbfleifd^  mit  ©arbettenfauce.  — ©urten  unb 
Preiselbeeren.  — ©eftürjte«  ©auerfraut  mit  fReb^üijnern. 

— §iafenragout  mit  Sutterteig  garnirt.  — goretten,  blau 
abgefotten  mit  ©auce.  — ©anSbraten  mit  ©alat  unb  Slepfel» 
compot.  — Kalte  SBeincremc  mit  33i«quit.  — S3anitteg,e- 
frorne«.  — 3(®ci  Sorten,  bier  Setter  Heine«  Oeffert  unb  Obft. 

Se^embei?.  — Krebsfuppe.  — ©ebratene«  9?inbfleifd^  mit 
•fölumenfo^l  unb  Kartoffeln  garnirt.  — ölaue«  Kraut  mit 
©d^infen.  — KaIb«fricanbo.  — ©d^eibfifd^  mit  ©utterfouce. 

— Kapaunbraten,  ©alat  nnb  Orangencompot.  — 2lbgetrocf- 
.leten  33robpubbing  mit  Kirfd^enfauce.  — Erbbeergefrorne«. 

— 3^®Pi  Sorten,  bier  Setter  Heine«  Ocffert  unb  Obft. 
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6d  £o(fijei{en  oder  fonlligen  fe|![tdien  ^Seregenfieifen  für  oio* 
undijmanjig  llerfonen  mit  fedis  Speifen. 


j^attuatr.  — ßrebö[uppe.  — mit  ©utter  unb  Äat* 

ioffein.  — (Snten  in  ©auce  mit  ©utterteig  garnirt.  — Äa* 
paunenbraten  mit  grünem  ©dat.  — iRel^braten  mit  ^rüneücn» 
compot.  — ©aniüecremc.  — 3^®^*  Störten,  brei  Steller 
Keine«  SDeffert,  Obft. 

Februar.  — ©emifd^te  ©uppe.  — ©ebratene«  JRinbfieifd^ 
mit  ßortoffeln  unb  aJJaccoroni  garnirt.  — ©cpill  mit  ©utter 
unb  Äartüffetn.  — ßalbsfriconbo.  — 3nbianbraten  mit 
©alat  unb  Slepfetcompot.  — 9?ei«pubbing  mit  Hagebutten* 
fauce.  — 3^®^^  Störten,  brei  Steller  Keine«  SDeffert,  Obft. 

Vlätj.  — SReiSfuppe  mit  Hu^n.  — ©cpeibfifcp  mit  ©utter 
unb  Kartoffeln.  — ©cproarjroilbpret  in  ©auce.  — Kapaunen* 
braten  mit  ©alat  unb  gemifcptem  grüdfitencompot.  — 33?anbel* 
pubbing  mit  Spaubeaufauce.  — ©aniüegefrorne«.  — 3*^^^ 
Porten,  oier  Steller  Keine«  SDeffert,  Obft. 

— SJtubelfuppe.  — ©cbratene«  IRinbfleifd^  mit  Kar* 
toffeln  unb  3J2accaroni  garnirt.  — ©utter  unb 

Kartoffeln.  — mit  Kalböbrie«  gemifd^t.  — 

Öiepbraten  mit  ©alat  unb  Orangencompot.  — Kaffeecreme 

— 3®^i  Störten,  oier  Steller  Keine«  SDeffert,  Obft. 

— ©cpleimfuppe.  — go^llen  blau  abgefotten.  — IRep* 
fricanbo  mit  ©utterteig  garnirt.  — ©an«braten  mit  ©alat 
unb  ^rünellencompot.  — ©cpinlen  unb  3unge  mit  Slfpil 
garnirt.  — SfJubbing  bon  ©cpmarjbrob  mit  rotpem  SÖein. 

3unt.  — Krebefuppe.  — ©ebratene«  8Knbfleifcp  mit  üJiac* 
caroni  garnirt.  — ©pargel  mit  ©utterfauce  unb  ©d^infen. 

— ©cpill  mit  ©alat  unb  ©iern.  — Öiuffifd^e  ©remc  mit 
©i«quit  garnirt.  — 3^ci  Störten , oier  Steller  Keine« 
SDeffert,  Obft. 
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— ©cntifd^te  ©uppe.  — mit  53utter  unb  Kar- 
toffeln. — Kalböfricanbo.  — (Sangbraten  mit  ©atat  unb 
ßiern.  — ©efutjte  3unge.  — ä)Jef)(pubbing  mit  Kirfd^en» 
fauce.  — STorten,  bier  Steüer  fteineg  iDeffert  unb  SDbft. 

Sruguft.  — fReigfuppe  mit  ^uf>n.  — (Sebrateneß  9?inbfleifc^ 
mit  ©offnen  unb  Saffernubeln  garnirt.  — (Snten  in  ©oiice 
mit  ©uttertelg  gornirt.  — ©d^itl  mit  öutter  unb  Kartoffein. 
{Rel^braten  mit  ©atat  unb  (Sompot.  — Slbgetroclneter  Srob* 
pubbing.  — Störten,  bier  Setter  Heineö  Seffert  unb  Obft 

^e^tembcr.  — ^irnpfanjetfuppe.  — fjoretten  mit  ©aucc 
unb  Kartoffeln.  — ^üpner  in  ©auce  mit  SfumenlopI  garnirt 

— ^afenbraten  mit  ©afat  unb  3®^if^8cncompot  — ®e* 
futgteö  ©cpmarjibllbbrett.  — Kalte  ©eincreme.  — 
Sorten,  bier  Setter  fteineö  S)effert  unb  Obft 

Cciober.  — ©emifd^te  ©uppe.  — fRinböfttet  mit  Kartoffeln 
unb  fieinen  ©pafeen  garnirt.  — ^ud^fifd^  mit  öutter  unb 
Kartoffeln.  — ^afenragout  mit  Sutterteig  garnirt  — Onbian* 
braten  mit  ©alat  unb  2lepfelcompot  — ©nglifcpen  Tüb- 
bing mit  ©^aubeau.  — 3tt?ci  Sorten,  bier  Setter  fleine« 
Seffert,  SDbft 

9^ot)em&er.  — Krebgfuppe.  — ©d^eibfifcp  mit  ©utter  unb 
Kartoffeln.  — IRebfiü^ner  in  ©auce  mit  ©utterteig  garnirt 

— Kapaunbraten  mit  ©alat  unb  ©irnencompot  — ©c^inten 
mit  Slfpif  garnirt  — 3Ref>lpubbing  mit  Kirfcpenfauce.  — 
3toei  Sorten,  bier  Setter  fleineg  Seffert.  — Obft. 

^egeittbei;.  — S'tubelfuppe.  — ütinbgfUet  mit  SRaccaroni  unb 
Kartoffeln  garnirt  — ^ecpt  mit  ©utter  unb  Kartoffeln.  — 
^irfcpfricanbo  mit  ©utterteig  garnirt  — Kapaunbraten  mit 
©alat  unb  SDrangencompot,  ©anitte-  unb  (Srbbeergefrorne*. 

— 3®®*  Sorten,  bier  Setter  ffeineg  S)effert 
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!I)a^  <ad)Iarf)tcii  bcö  ®cpgdö^  bcr  gi)‘d)c  inib  boö 
2^ötcii  t)cr|d)icbciicr  niibcrci*  Xkn, 

S)ie  geBräudjlic^fte  2lrt  be§  5£5ten§  üon  ©epgel, 
tüie  §üpev,  StaiiBen,  5tapaunen,  ®än[e,  (Snten  unb 
2;rutmner,  ift:  ba§  S)urc^[ted§en  be§  5topfe§  mitteig 
cineg  Parfen  fpii^en  9Jte[[erg  unter!§alb  ober  ober? 
l^alb  beg  £)!^reg.  5Die  Heineren  Spiere  nimmt  man  mit  ber 
linfen  .^anb  bei  ben  glügeln,  biegt  ben  ^l'opf  big  an 
ben  Sflüden  gurüd,  !§ält  mit  bem  Daumen  ben  ©djnabel 
feft,  nnb  [tidjt  fnapp  unter  ober  über  bem  O^re  ge= 
l^orig  l^inein;  §uerft  etrcag  nad;  abroärtg,  bann  raP 
nac^  oben  big  ang  ©e’^irn  unb  groar  [o  rceit,  ba^  bag 
SJieffer  anf  ber  anberen  ©eite  [idjtbar  roirb.  ©rötere 
Stiere  lä§t  man  [idj  entmeber  l;alten  ober  man  binbet 
ipen  bie  §lügel  unb  Ijängt  [te  an  ben  §ü^en  an 
einen  feften  iltagel,  Stprltinfe  auf 

unb  fließt  iljnen,  mie  oben  betrieben,  ben  ^opf  burc^. 
©od  bag  23lut  in  ber  Äüdje  nermenbet  raerben,  fo 
’^ölt  eine  groeite  ^erfon  ein  ©cfä§  unter,  in  roeldfiem 
fidf)  etraag  ©ffig  befinbet,  unb  rü^rt  raäl^renb  beg  2lnf= 
fangeng  ununterbrod;en  mit  einem  ^oc^löffel,  um  bag 
S3efte'§en  beg  23luteg  §u  üerl)inbern. 

nieten  ©egenben  nimmt  man  bag  gu  tötenbe 
Stier  jroipen  bie  S3eine,  biegt  ben  ^opf  ftraff  gurüd 
unb  fd;neibet  mit  einem  ©d;nitt  ben  ©c^lunb  unb  bie 
©urgcl  burdj.  S3ei  Strutppern  l^aut  man  ben  5topf 
mit  einem  f^arfen  23eil  gang  ab. 

2'aiibcn  merben  burc^  rafd^eg  Slbfd^neiben  beg 
itopfeg  mitteig  eineg  fd^arfen  dd  eff  erg  ober  einer  ©d^ere 
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getötet,  ^äuftg  roerben  fie  aiic^  erbroffett,  inbem  man 
i'^nen  ben  fragen  mel^rfad^  iimbre’^t;  bogu  bebarf  e§ 
aber  größerer  tlbuiig,  be§!^atb  l^alte  man  fic^  lieber  an§ 
erftere,  roetl  einfnd^ere  SSerfaljren,  bamit  ba§  5^ier  m6)t 
unnötig  gemartert  mirb. 

S)er  §i[c^  mirb  auf  ein  befeud^teteg  S3rett 
gelegt  unb  mit  einem  5tu(^  unter!§alb  be§  ^opfeg  fefts 
geilten;  bet  fel^r  großen  Sieren  empfie!§tt  eg  fic^,  menn 
eine  graeite  ^erfon  ben  @djman§  feft^ält,  um  bag  §ers 
umfd^tagen  unb  mögliche  ^ortfdjneden  beg  ^ifc^eg  gu 
nerl^inbern.  ®ann  nimmt  man  einen  plgernen  ©c^tögel 
ober  ben  S^tüden  eineg  ftarfen,  fermeren  SO^efferg  unb 
tötet  ben  ^ifd^  nermittelft  einiger  fräftiger  Schläge  auf 
ben  ^opf,  morauf  man  fofort  unter^lb  begfelben,  an 
ber  ißauc^feite  ein  fpi^eg,  fd^arfeg  unb  bünneg  DJteffer 
einftidfit,  um  ben  §ifd^  bamit  oon  oben  nad^  unten  big 
on  ben  ©d^roang  l^in  aufgufd^li^en.  ©iefer  ©d^nitt  mu§ 
gang  egal  ougfatten.  S)abei  fann  man  bag  S3Iut  roic 
©eftügetbtut  auffangen. 

tötet  man  biird^  einen  ©d^tag  auf  ben 
^opf,  mogu  man  fidtj  eineg  ftarten  ?!Jtefferrü(feug  ober 
eineg  bürgen  berben  ©todeg  bebient. 

©djilbfröten.  ®ie  tebenbe  ©dt;ilbbröte  l^ängt  man 
an  ben  Hinterbeinen  auf  unb  märtet,  big  fie  ben  .^opf 
unter  bem  ©dt;ilbe  l^eroorftredtt,  morauf  man  it)n  mitteig 
einer  bereitge^altenen  ©dljlinge  fängt,  gang  l^eroorgiel^t 
unb  mit  einem  fd^arfen  SDZeffer  abfdtjueibet.  ©e!^t  eg  gu 
lange  l^er,  big  fie  ben  5topf  geigt,  fo  l^alte  man  i'^r 
ein  glüljenbeg  ©ifeu  ober  ^lol}le  auf  ben  Ütüden.  SDag 
S3lut  mirb  aufgefaugen  unb  bemal^rt. 

^Ircbfc,  ©i^neifett  unb  ÜJlufi^eltt  tötet  man, 
inbem  man  fie  in  braufenb  fodfjenbeg  ©algmaffer  mirft. 
§ür  ^rebfe  unb  Stltufdfjeln  bann  mau  bem  ^odfjmaffer 
jtümmel  ober  grüne  ?ßeterfilie  gufefjen.  33orI)er  merbeii 
bie  Stiere  jebodfj  in  baltem  Si^affer  mebrmalg  fauber 
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geiüaj'djeu;  9JZii[d^eln  nimmt  man  nod;  eine  93ür[te, 
nm  ben  i'^nen  an^aftenben  ©ee[djlamm  grünblidj  ju 
Be[eitigen. 

äJorkrcitcii  bc^  ®c[(iigclö  iiub  bei*  ^i|d)c. 

3ci^me§  ®e[UigeI  gn  rupfen,  ^rifc^  gefd^tad^s 
tete§  ©eftügel  wirb  §roec!mä§ig  mit  bem  ^opfe  nad^ 
unten  an  einen  |)aden  gepngt,  bamit  e§  nollftänbig 
ouSolutet.  9Jdan  barf  e§  jebo(^  nur  furj  Ijängen  taffen, 
bamit  man  e§  nodf)  rupfen  fann,  efie  e§  gang  erMtet, 
roeit  bann  bie  ^ebern  fefter  fi^en  unb  bie  fpröbe  ges 
lüorbene  §aut  leidet  tRiffe  bet'ommt,  rooburd§  ba§  gute 
2tu§fe!^en  be§  S^iereä  fet)r  Beeinträdjtigt  mirb.  SSeim 
Sflupfen  ift  gu  bead^ten,  bof^  bie  ^ebern  l^erauSgegogen 
roerben  il^rer  Sage  nad}  unb  nidjt  gegen  bie  natürlid^e 
Dtii^tung,  ba  and)  ^ierburd^  ^autnerlei^ungen  entfte!^en, 
ber  ^iet  abbridjt  unb  in  ber  ^aut  fteclen  Meibt.  S)ie§ 
fommt  and;  bei  ber  größten  Sßorfic|t  guroeilen  nor,  unb 
mu^  ba§  gurüdgebtiebene  jlietenbd;en  bann  mit  einer 
feinen  9ftabet  entfernt  roerben,  benn  fo  blänlid^  getupfte? 
©eftüget  bietet  einen  unappetittid)en  Slnblict  unb  geigt 
non  einer  nad^läffigen  ^ödjin.  ©U^en  bie  glügelfebern 
fe^r  feft,  fo  taudje  man  fie  in  fodfienbe?  iffiaffer,  e!^e 
man  fie  au§giel^t.  ®ie  gang  feinen  §ärd;en,  bie  ftd^ 
nid^t  augrupfen  laffen,  fengt  man  über  einer  ©piritn?? 
ftamme,  brennenbem  ifSapier  ober  anberem  ^dacterfeuer  ab. 

tauben  rupft  man  ftet?  troefen,  bagegen  roerben 
alte  ober  junge  ^ü^ner  unb  Kapaunen,  roenn  fie  nid^t 
nerfdjicft  roerben,  nor  bem  Dinpfen  gebrü'^t.  ®änfe, 
(Snten  unb  S^rutljii^ner  roerben  immer  guerft  trocten 
gerupft  unb  roenn  fie  gang  non  ^ebern  befreit  ftnb, 
reibt  man  fie  mit  i^ed)  ober  ^lolop^onium  ein,  übers 
brü^t  fie  mit  Jeijjem  Sßaffer,  reinigt  fie  fo  nollftänbig 
non  allen  ©toppein  unb  fpült  bann  ben  ^Törper  mit 
f altem  SBaffer  ab.  5Die  flauen  roerben  abge^aeft,  in 
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f)eif5e§  Sönffer  gelegt  unb  bie  §aut  abgewogen,  [obatb 
fie  [idj  leidet  töft. 

SBilbgeflügel  raivb  eben[o,  unter  aKen  Umftän? 
ben  aber  gang  troden  gerupft.  S[J?an  täjjt  e§  jeboc^ 
gen)öt)ntid;  in  ben  ^ebern  pngen  unb  rupft  es  erft 
unmittelbar  nor  ber  Sßerraenbung.  SSon  ben  ^ü^en 
raerben  nur  bie  ©pi^en  abgetjadt. 

Tq0  9lii0«cljnteu  beS  (^cpgclö.  Sßenn  baS 
©epgct  fauber  gerupft  ift,  löft  man  ben  2lfterring 
aus  unb  madjt  nom  Elfter  auS  einen  ©d;nitt  in  bie 
Saud^’^aut  bis  an  ben  ^nod^en  t)in.  S3ei  fel^r  fettem 
©epget,  namenttid^  bei  ©änfen  löft  man  gunädfift  baS 
norliegenbe  ^ett  tjerauS,  bann  bie  (Singeroeibe,  mobei 
gro^e  Sßorfidjt  gu  beobad^ten  ift,  bamit  bie  ©ade  nidfit 
gerbrüdt  unb  baS  ©tüd  ungeniePar  mirb. 
netjmen  gebrandet  man  nur  je  nadjbem  2 ober  3 f^inger. 
Seber  unb  ©aCe  müffen  redfit  be^utfam  getrennt  roerben. 
SSorn  9}tagen  mirb,  nad}bem  er  nom  ©^tunbe  befreit, 
aufgefdpnitten  unb  gereinigt  ift,  bie  ^^arte  §aut  abge= 
gogen.  23ei  ©änfen  unb  ©nten  mirb  aufjer  Seber  unb 
SO^agen  nietfad^  aud^  baS  §erg  benüp.  iBei  fep  fettem 
©eftügel  löft  man  aucfi  baS  §ett  non  ben  Spännen, 
nimmt  nod^  baS  im  angefammelte  prauS  unb 

legt  adeS  §ett  in  fatteS  SBaffer.  Öberptb  beS  ^ropfeS 
fdjneibp  man  quer  ben  ^atS  ein  unb  giep  burd^ 
biefe  Öffnung  ©d^Iunb  unb  ©urget  prauS.  öie  2Tugen 
merben,  bleiP  ber  .^opf  baran,  auSgeftod^en  unb  bie 
^ornput  nom  ©djnabet  abgegogen.  öanad^  mirb  boS 
©tüd  innen  unb  aupn  in  faltem  Söaffer  fauber  auS= 
gemafd^en,  ©nten  reibt  man  gern  mit  ein  menig  ©alg  auS. 

Sei  S^rutpljnern,  ©änfen  unb  ©nten  fdjiieibet 
man  ben  ^opf  famt  bem  §alfe  ab,  pdt  bie  ^dügeln 
meg,  unb  nermenbet  bieS  nebft  SDtagen,  §erg  unb  Seber 
gu  bem  fogenannten  ^Iein=  ober  ©ntenjung  2C.  Sei  ber 
©anS  bient  bie  Seber  pufig  gu  einer  befonberen  ©peife. 
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Sßilbgeflügel  nimmt  man  in  ber  gteidjen  2ßei[c 
au§,  raä[djt  e§  jebodj  nid;t,  fonbern  reibt  e§  inraenbig 
unb  au§en  mit  reinen  Süc^ern  [auber  au§,  gumeiten 
nimmt  man  aitd^  ©«^5/  Si^pmian  u.  bergt,  in 

putoerifiertem  3tu§reiben. 

iinb  !tjilJ)e§  ©cflfißel  auf^^ubcitja^rcn. 
3a^ine§  ©eftügel  namentlid)  ^rut^ü^ner  unb  ®än[e, 
lä§t  [ic^  ganj  gut  einige  'Xage  er’^atten,  bei  tattern 
2öetter  [etbft  8 bi§  14  S:age.  9^ac^  bem  9fiup[en  unb 
2lii§ne!§men  merben  [ie  innen  unb  au^en  tüd;tig  mit 
©atj,  nad^  Setieben  auc^  mit  Pfeffer  eingerieben  unb 
bann  oor  bem  §en[ter  ober  fonft  in  freier  Suft  fo 
aufge^ongen,  ba^  fie  frei  fcfiraeben.  2tod)  beffer  tann 
man  §au§;  roie  Sßitbgeftüget  bema^ren,  roenn  man 
ben  Körper  mit  reinen  Seinentüc^ern  au§ftopft  unb  it)u 
bann  aud^  in  ein  fotci)e§  2:ud§  einfc|tägt,  bod^  fotien 
biefe  SJ:üdjer  roenigften§  jeben  graeiten  5£ag  erneuert 
merben.  2fud;  bie  2tnroenbung  eineS  ber  oerfd;iebenen 
^onferoenfatge  gum  23eftreuen  empfie'^tt  fid§,  befonber§ 
menn  bie  SSitterung  milb  ober  unbeftänbig  ift. 
0ommer  tä^t  fid^  aUe§  ©efiüget  nur  im  (SiSfd^rantc 
aufberaal^ren,  unb  fetbft  ba  nur  für  einige  Stage.  — 
2ßitbgeftüget  bemal^rt  man,  raie  fc^on  bemertt,  in  ben 
§ebern.  2ßitt  man  tein  Stud^  !§ineinftopfen,  fo  giebt 
man  ijSfeffertörner,  St§pmian,  (Sftragon,  ^afititum  unb 
anbere  Kräuter  biefer  ^rt  l^inein. 

STo§  SSrcfficren  bc8  ©fftilgclS.  2tttem  ®e; 
ftüget  mirb  ba§  Sruftbein  ba,  rao  e§  fpi^  ’^eroorftel^t, 
eingebrüdtt,  bei  ^ü^nern.  Stauben  unb  Söitbgeftüget  bre^t 
man  bie  §tügel  auf  ben  dlüden  unb  ber  ^opf  mirb 
burc^  einen  berf eiben  fo  l^inburd^gegogen,  ba^  berfelbe 
auf  bie  23ruft  gu  liegen  fommt.  SDie  beulen  merben 
gu  beiben  Seiten  feft  an  ben  5lörper  angebrücft,  mit 
einer  SDreffiernabel  burd;ftod;en,  in  bie  man  meinen 
Söinbfaben  gegogen  ^t,  unb  biefer  über  ber  ©ruft  ober 
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bem  Sfliicfen  feft  5111‘ammcngebunbcii.  33ci  gaiij  f'fcincin 
SSilbgefü'igel  inirb  ber  ^opf  abgcldjuitteii  — bei  ^ram; 
met§DÖgeIn  gilt  er  jebodj  für  eine  ©clifateffe  — ebenfo 
bie  §ü^e.  2öem  ba§  ^lupfen  non  Serdien  unb  bergleidien 
S;ierc^en  ju  inü^enod  ift,  bann  i'^nen  bie  §aut  famt 
bcn  fiebern  ab^ie^en. 

TnS  9luÖlöcibcu  bcr  f^ifrtjc.  SSenn  ber  f^ifd; 
aufgefc^Tii^t  ift,  nimmt  man  bie  (Singeroeibe  norfidfitig 
fieraug,  löft  ©ade,  SBtafe  nnb  ‘iDarm  au§,  fra^t  mit 
einem  fpil^igen  dReffer  ba§  23Int  non  ber  dtüdgratS? 
gräte,  fc^neibet  bie  Kiemen  an§,  ftul^t  bie  f^toffen  nnb 
mafc^t  bann  foroo^l  ben  §ifd;  fetbft,  at§  and^  Seber 
unb  dRild^  ober  Drogen  in  Mtem  Söaffer  au§. 
iBIaufieben  beftimmte,  barf  man  jebod;  nur  im 
auSroafdfien,  bamit  ber  ©d;leim  auf  ber  ^ant  er^Ueit 
bleibt,  ba  er  o’^ne  biefen  nid)t  blau  mürbe.  ®ut  ift 
e§,  bie  §ifd^e,  befonber§  aber  bie  5;eidj;  nnb  ^tußfifd^e 
inmenbig  mit  ©al§  aug^nreiben.  — kleinere  ^ifdjc 
nimmt  man  in  ber  O^egel  fo  an§,  ba§  man  einen  ©in= 
fd^nitt  macf)t,  ber  fidC)  non  einem  ^iemenbedel  ginn 
anberen  l^inübergie'^t  unb  burd}  biefen  bie  ©ingeraeibe 
l^erauggie^t. 

ia&  0i^u|j^jeu  ber  gefd;iel)t  nodj  oor 

bem  Slugnel^men.  dRan  legt  fie  ftac^  auf  ein  23rett, 
fa§t  mit  ber  linfen  §anb  ben  ©d;raan§  unb  fäl^rt  mit 
einem  fd^arfen,  aber  ftad^  geljaltenen  SO^effer  non  I)ier 
aufroärtg  gegen  ben  ^opf,  big  ber  5lörper  non  aden 
©d^uppen  nodfommen  rein  ift,  inorauf  man  djii  gut 
obraäf^t.  9Rit  einem  ^ifdjfd^upper  gel)t  biefe  Sfrbeit 
leidet,  rafd^  unb  fidler,  ©in  anbereg  ^erfal^reu  ficf^c 
auf  ©eite  121,  dir.  337,  ber  am  ©d^Iuffe  befinbnd()en 
f^aftenfüd^e. 

9lolc  Jtt  Ijautcn.  5Dem  getöteten  31at  mirb  ringg 
um  ben  5lopf  !§erum  ein  ©c^nitt  in  bie  ^^ant  gemad^t 
nnb  biefe  runbnm  fo  ineit  abgelöft,  bajj  man  fie  fid;er 
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fa|[eii  fann.  Sann  l^ängt  man  i!^n  burd;  ben  ^opf 
an  einen  Jadeit  nnb  gie^t  bte  §aut  ju  beiben  ©eiten 
norfid^tig  unb  tangfam  l^evunter,  raobei  man  [tettenroeije/ 
Be[onber§  aber  an  ben  Stoffen,  mit  bem  S!}te[fer  ein 
raenig  nad^^etfen  mu§.  Sa§  entblößte  ^leifd^  roirb 
mit  ©atg  f'räftig  eingerieben. 

|yi)rf)C  ju  jcrlegcit.  @ott  ein  ^ifd^  gefpalten 
merben,  fo  [d^neibet  man,  nad^bem  man  i^n  bnrd§  einen 
©d^tag  getötet  §at,  bie  eine  ^opffd^ale  l^erauS,  [tid^t 
bann  l^inein  unb  [paltet  ben  ^op[  in  ber  2Jtitte  gerabe 
burd§.  Sann  [paltet  man  il§n  am  9lü(fen,  ber  iXRittel^ 
gräte  entlang  eben[o  burd^  unb  ent[ernt  non  !§ier  auä 
bie  (Singeroeibe,  roorau[  er  in  ber  bereits  angegebenen 
23ei[e  raeiterbel^anbelt  mirb. 

^i[(^e  auSguldfen  unb  abji^ie^en*  ©öden 
§i[d^e  jnr  §aut  unb  ©röten  be[reit 

merben,  [o  madjt  man  nad;  er[olgtem  SluSne'^men  unb 
^Reinigen  gu  beiben  ©eiten  ber  d)Zittelgräte  einen  tiefen 
SängSfd^nitt,  bann  oben  am  ^op[e  einen  Ouerfd^nitt 
unb  [ül^rt  non  ba  auS  baS  9Re[[er,  e§  tief  l^inunter= 
brüdenb,  bis  gum  ©d^raange  l§inab,  [o  baS  §lei[d^  non 
ber  ©röte  löfenb.  fo  l^lt  man  bie 

3'i[d^[eiten  unten  am  ©d^inang  unb  löft,  ein  [dliarfeS 
SOieffer  ftad§  fü^renb,  bie  ^^aut  banon.  Sie  ©röten 
merben  [o  niel  als  möglid^  auSgelöft,  bod^  mu^  bieS 
öu§er[t  norfid^tig  gemailt  merben,  bamit  baS  §lei[d^ 
mebcr  gerftod^en  nod^  gerriffen  mirb. 

gifd^c  gu  bctoa^reu.  Sebcnbe  §i[c§e  f'ann  man  . 
einige  Sage  er  Italien,  menn  man  [ie  in  großen,  mit 
frifd^em  ^tu§ina[[er  gefüdten  iBottid^en  l^ölt,  bo(^  [od 
baS  SBaffer  töglid^  einmal,  nod^  beffer  gmeimal,  er? 
neuert  merben.  Seid^[i[dl)e  2 biS  3 Sage  [o  gu  l^alten, 
emp[ie!§lt  [id^  [e!^r,  bamit  [ie  ben  il^nen  an’^aftenben 
©dblammgeru(|  unb  ©efdfimad  nerlieren,  ©etötete  §i[d^e 
laffen  [id^  nur  auf  ©iS  furge  3eit  genuf^föl;ig  er^lten, 
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unb  nur  bann,  wenn  man  [te  in  nod;  gan§  frifc^em 
3uftanbe  !auft.  Übrigens  ift  e§  rat[am,  alte  ungefaljes 
nen  unb  ungeräiu^erten  §if(^e  mögtid^[t  gleich  ^u  ners 
Brauchen,  benn  fie  gelten  ungemein  iei^t  in  ^äutniS 
über  unb  bieten  nur  ganj  fri[c^  unb  gut  ein  gcfunbeS 
^Ra'^rungSmitteL 

ilrcbfe  Ifbcnb  ;;u  erfjalten.  .^rebje  taffen  fid^ 
ebenfattS  röä^renb  einiger  S^age  tebenb  er^Iten,  roenn 
man  fie  in  einen  mit  frifd^en  Steffeln  gefüllten  ^orb 
giebt  unb  mit  einem  gmeiten  bebedtt.  3^^  9fla!§rung 
bebommen  fie  ein  menig  in  Sttiili^  gemeidfitc  ©emmels 
brumme,  ©emmet  unb  Ueffeln  ftnb  tägtid^  ju  erneuern 
unb  mu§  ber  ^orb  jebeSmal  grünbli(^  non  alten  Übeften 
gefäubert  merben,  el^e  man  bie  2;iere  rcieber  einfe|t, 
inbem  fie  anbernfattS  §u  (Srunbe  gelten  mürben. 

§mnmfr  unb  berortigc  ©retiere , bie  man 
gemöl^ntid^  nur  tot  pi  laufen  bebommt,  merben  gteid^ 
ben  ^ifd^en  auf  (SiS  bema'§rt,  finb  inbeffen  eben  fo  rafd^em 
S5erberben  auSgefe^t  unb  bann  aud)  eben  fo  fd^öblidj. 

Srofi^c  t)or;^nbereiten.  9(^ad^  bem  Stöten  töft 
man  bie  ©d^enbet,  bie  attein  ^ur  S5ermenbung  bommen, 
aus,  §ief)t  il§nen  bie  ^aut  ab  unb  reinigt  fie  l^ierauf 
forgfättig  burd)  Stbreiben  mit  ©at§. 

©t^iteifrn  liorj^uriditcn.  ©otlen  bie  ©d^neden 
nid^t  abgebodjt  genoffen,  fonbern  auf  anbere  2trt  gube; 
reitet  merben,  fo  nimmt  man  fie  nad^  etma  5 ÜRinuten 
aus  bem  boc^enben  SBaffer,  jiel^t  fie  mit  einer  ©abet 
aus  bem  ^äuSd^en,  reibt  fie  mit  ©at§  ab  unb  fpütt 
ftc  bann  fo  niete  SiRate  in  battem  SBaffer  ab,  bis  it)nen 
bein  ©d^teim  mel^r  anbtebt.  SDann  mirb  ber  5lopf  ab? 
gcfd;nitten,  bie  ©teind^en,  ber  SDarm  unb  ilnorpel  t;cr? 
auSgelöft  unb  baS.  übrige  nad^  nodjmatigem  SSafd^en 
roeiternermenbet. 

©djilbfrdtrn  imr^ubcrEitcn.  9Benn  bie  ©djitb? 
bröte  notfftönbig  auSgebtutet  l^at,  bebt  man  mittels 
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eine§  fd^arfen  ?OZe[fer§  bie  3ftücfenbecEe  ab,  inobei  man 
jebod^  acht  geben  inu§,  ba^  roeber  bn§  0c^ilb  jerbroc^en, 
no(^  bie  ©alle  befc^äbigt  wirb.  5Die  SSeine  merben  ah 
gel^acEt,  bie  (Singeraeibe  l^erauSgenommen,  ba§  ^leifc^ 
fc^ön  abgeiöft,  mit  ^ei§em  SSaffer  überbrü^t  unb  ba= 
nac^  in  Mtem  gefpült. 

Ißom  ^i[d)bctfciu 

S)er  ©peifetifd^  unb  groar  [orool^t  ber  für  ben 
geroöl^nlidjen  ©ebraud^  roie  ber,  nield^er  §u  einer  be^ 
fonberen  ©elegenl^eit  bient,  fod  bequem,  ba§  l^ei^t  roeber 
gu  !§od^  nodf)  §u  niebrig  unb  uor  allen  Gingen  fo  gro§ 
fein,  ba§  febermann  geuügenben  3flaum  ;^u  freier  33e= 
megung  ^t.  0e^e  alfo  bie  (JouuertS  fo  auf,  ba^  fie 
etwa  20  (Zentimeter  uoneinanber  entfernt  finb. 

2öirb  ber  SCifdt}  gebectt,  fo  forge  man  bafür,  ba§ 
über  bie  polierte  glatte  erft  ein  3Bod()§taffetbejug  lommt, 
el^e  bo§  Stifi^tud^  aufgelegt  mirb,  bamit  bie  oon  ben 
0d^üffeln  unb  Siellern  au§ftrömenbe  ^i^e  ber  Politur 
feinen  ©d^aben  gufüge.  21uf  feben  ^la^  fei^t  man  nun 
1 bi§  2 flad^e  unb  obenauf  einen  ©uppenteÜer,  alle 
uatürlid^  ineinanber  unb  redl;t§  oon  biefen  ein  21ieffer= 
geftelle,  auf  roeld^eS  ba§  SSeftedf  ju  liegen  fommt.  Sie 
©eroiette  fann  auf  ben  ©uppenteEer  ober  groifdfien 
Seiler;  unb  EJtefferbänMjen  gelegt  roerben.  ferner  ge; 
prt  gu  jebem  (Sebecfe  ein  Srinfgla§,  mirb  aud^  2Bein 
gu  ber  SJta^ljeit  gegeben,  2 (551äfer,  mirb  23ier  getrun; 
fen,  nur  1 33iergla§.  ©al§;  unb  Pfeffer;,  foraie  ©enf; 
büd^Sd^en,  nebft  ben  bagu  ge'^örigen  2öffeld;en  bür  fen 
nid^t  oergeffen  roerben;  bei  einer  ja^lreidjen  ^amilie 
foüten  fie  ber  18equemlid()feit  ^Iber  hoppelt  aufgefteEt 
merben.  3öenn  ©alate  ober  anbere  fauere  ©d^üffeln 
auf  ben  Sifd^  fommen,  mu§  man  auc^  @fftg  unb  Öl 
auffteEen.  ^n  jebem  ^aEe  ge'^ören  auf  ben  Sifd^  ba§ 
}ßrottorbd^en  unb  frifd^eg  SBaffer;  leEtereS  ift  jebod; 
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entbet}rtic§,  it)enn  aUc  SSier  trinfen.  S)ie  ^aii§frau 
^äufig  eine  S^i[d§gtocfe  auf  iljrem  ^iai^e. 

SSei  einer  5l;afet  Btei&t  [idj  bas  S)eden  im  großen 
@an§en  gteicfi,  unb  giebt  man  geuDÖ^Iic^  bto§  2 Steller, 
einen  ftai^en  unb  einen  tiefen  §u  jebem  ©ebede;  loirb 
bic  ©uppe  am  iBüffett  auSgeteilt,  nur  einen.  S)ie 
9J^effergeftede  bleiben  beffer  raeg  unb  legt  man  iDZeffer 
unb  ©abel  redjtä  nom  Steller,  ben  Söffel,  unb  nad; 
^Belieben  aud;  ein  fleineS  Söffeld^en  oben  an  ben  Steller. 
S)ie  SSrötc^en  lommen  auf  ben  mit  einer  gierlid^  gefalte= 
ten  ©erniette  belegten  Sieder  §u  liegen.  §ier  gel^ören 
§u  jebem  ©ebede  aufjer  einem  SSafferglafe  nodj  eben 
fo  nicle  ©läfer,  al§  Söeine  §ur  Safel  lommen.  S)i;ur 
bie  ©läfer  für  bie  ©effertroeine  werben  erft  bei  SBebarf 
!§erbeige^olt.  ©alg?,  Spfeffer;  unb  ©enfbüc^Sdjen  müffen 
in  reidjlidjer  üln^a^l  aufgefteHt  werben,  ebenfo  ©ffig 
unb  Dl,  2Bafferftafd)en  unb  bie  mit  weitem  unb  rotem 
Stifd^weine  gefüllten  ^lafc^en.  idiitte  ber  Stafel 

geljört  ber  gro§e,  blumengejierte  Sluffal^,  redfitS  unb 
linl§  banon  fann  man  je  einen  Heineren  anbringen. 

Den  D'^eetifd)  bebedt  man  mit  einem  farbig 
gcmufterten  D^eetud;  ober  mit  einem  weiten  mit  bunt 
gcftidter  S3orbüre.  Die  ©eiwietten  müffen  gu  bem  Dud;e 
paffen,  SBor  jeben  Spial3  fommt  ein  Heiner  Deder,  auf 
weldjen  man  bie  ©erniette  legt,  red;t§  baneben  bie  Daffc 
mit  bem  Soffel,  ba§  Söefted  unb  ein  2öaffergla§.  SEÖaffer^ 
unb  dlumflafdjen,  dia’^mlänndjen,  3^'<fci‘5)ofen  unb  ©alj= 
büd;§djen  müffen  in  foldjer  Slnjal^l  auf  bem  Difd;e 
uorl^anben  fein,  ba^  fid)  jebermann  ol;ne  Hnftrengung 
bebienen  fann.  — scnug,  fo  ]tedt 

man  and;  Dedcr  mit  93rotfdjnitten,  anberem  ©ebäd, 
Heinem  93adwerf,  23iittcr,  ,^äfe  nnb  faltem  2luffd;nitt  :c. 
S3ei  einiger  25efd;rnnfinig  jebod;  ift  eö  nngenel;mer,  wenn 
ade§  bic§  auf  einem  ©eitentifdjdljen  bereit  fte’^t  unb 
nur  ba§  im  3Xiigenblid  Stlotwenbige  auf  bem  Dl;eetifd^e 
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felBft  jeinen  jinbet.  — äSerben  nac^  beenbetem 

5t§ee  noc^  nerjdjiebene  ©ii^jpeijen  jevoiert,  [o  ijt  jiinor 
atteä  §n  entfernen  nnb  jeber  ©oft  mit  einem  jrifd)en 
2:etterd)en,  ?)ieffer  iinb  Söffet(^en  ju  nerfefjen. 

Sen  5lnfjeetif(^  bedt  man  roie  ben  S^eetifd;, 
nnb  nimmt  I;ier  bie  Saffe  ben  ^auptptat^  ein  unb 
fommt  ber  Setter  mit  ©eroiette  nnb  ttlZefferc^en  rec§t§ 
banon.  ^n  mnndjen  ©egenben  nnb  Raufern  ijt  e§ 
üblid;,  ein  ober  me’^rere  ©egalen  mit  gef(^tagenem  dla^ms 
jc^nee  auf  ben  Sifd)  51t  fefeen,  uon  bem  man  jum  Kaffee 
nimmt.  ©e"^r  tjübfi^  fie^t  bic§  au§,  menn  man  ©itber= 
ober  5bn}[tattfd;alen  baju  oerroenbet.  ®d;ale 

gehört  ein  runbtid)er  Söffet,  in  ©rmangtung  eine§  fot(^en 
ein  tteiner  ©fftöffet.  33cffer  ift  e§,  nic^t  51t  oiel  ©djnee 
auf  einmal  anfftetten  511  taffen,  b.  t).  in  nic^t  311  großen 
©djalen,  um  fie  nad;  33ebarf  frifd}  31t  füllen,  ba  er  in 
ber  2Särme  rafc^  jerlänft. 

ber  iöcbicmtiig  bei  Sifd)e. 

©ine  rafdje  nnb  piinttücbe  23ebicniing  trägt  liiert 
imroefentlii^  «bei  311  ben  3tnnebmlid;feiten  einer  iDiab^ 
3cit,  unb  ift  bei  ridjtiger  Einleitung  ber  mit  bcrfelben 
betrauten  ^erfon  am^  teilet  3U.  erreidjen. 

33ei  einer  gen)öbnli(|en  ttttaljl3cit,.  an  melcber  nur 
bie  ^amilie  ober  ein  ober  ber  anbere  ^reunb  bc§  ^aufeä 
teitnimmt,  fel^t  man  bie  ©djiiffeln  in  ber  Siegel  auf 
ben  Sifcb  unb  überläßt  e§  febem,  fid^  nach  33etieben 
31t  bebienen.  3ft  bie  Sifdjgefettfdjaft  fel;r  3ablreicb, 
etma  au§  10  bi§  12  iperfonen  beftebenb,  fo  fottte  man 
jeben  ©ang  in  2 ©djüffetn  uerteilt  anrid;ten  laffen, 
bamit  bie  am  unteren  Sifebenbe  ©i^enben  nid)t  311 
lange  roarten  müffen,  bi§  bie  Sieil)e  an  fie  fommt  unb 
bie  ©peifen  fall  erl^atten,  moburd;  leicht  Siadjteile  für 
bie  ©efunbljcit  entfteljen  fönnen. 
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35ei  einer  größeren,  ße[ouber§  aber  nic^t  famUiäreii 
DJia’^tjeit  läj^t  man  bie  <Sd^ü[[eIn  non  einem  2)iener 
ober  einer  2)ienerin  auf  einem  fogenannten  ©eroierbrett 
§erumrei(^en,  melc^eS  aber  fo  gro§  geroä^tt  raerben  mu§, 
ba^  alle§  ba§,  raa§  baranf  gehört,  no(^  bequem  ifSiab 
finbet,  inbem  fonft  bei  größter  Slufmerbfamfeit  leidet 
§Iüffige§  nerfcEiüttet  roerben  bann,  ^ebenfalls  muf^  man 
aber  ber  aufmartenben  i]3er[on  in  biefer  S3e§iel^ung  bie 
äu^erfte  35orfic^t  §ur  ipfiicfit  macfien  unb  barauf  l^abten, 
ba^  ba§  ©eroierbrett  [tet§  gan§  gerabe  getragen,  aud; 
bei  bem  ©arbieten  nid^t  fi^ief  gehalten  werbe  unb  baj? 
ber  Wiener  ftet§  non  Iinb§  an  bie  ©peifenben  l^eran^ 
trete.  35on  jeber  ©peife,  bie  ©uppe  ausgenommen, 
roirb  gtneimab  angeboten. 

Sie  Setter  nad§  jebem  ®ange  §u  raed^fetn,  ift 
nur  bei  großen  ®ffen  gebräud^tid^,  boi^  mu{3  audfi  bei 
anberen  ein  Setterroei^fel  norgenommen  werben  nadti 
©peifen  in  ©auce,  nad^  §ifd;geridjten,  nad^  faueren 
unb  nor  füjjen  ©peifen.  SeSl^atb  forge  ftetS  bafiir, 
ba^  genügenber  Setteroorrat  ba  ift,  ben  man  norl^er 
im  9to§r  burdt)wärmt  ^at,  bamit  nidfjt  tatte  Setter  auf 
ben  Sif(^  fommen.  9^ad^  ben  beiben  erftgenannten  finb 
aud^  bie  SSeftede  gu  erneuern,  wie  aud§  in  bem  §atte, 
ba^  jemanb  fein  Seftect  auf  bem  gu  wedpfetnben  Selter 
l^at  tiegen  taffen. 

Sie  ®täfer  ber  ©peifenben  t;at  bie  bebienenbc 
^erfon  im  2tuge  gu  bellten,  ©obatb  man  ein  teereS 
erblidtt,  mu^  e§  fogteidj  wieber  frifd;  aufgefüttt  werben, 
fofern  e§  nid^t  gurüdtgegogen  wirb,  gum 
man  nidfit  me^r  gu  trinfen  wünfdjt. 

Stu^erbem  ift  ber  Siener  ober  bie  Sienerin  gur 
33eobod^tung  einer  ftreng  refpettootten  Gattung  gu  er= 
mal^nen.  ®r  barf  fidb  wä^renb  be§  dffenS  feinertei 
'^•ragen  erlauben,  weber  an  bie  ©cifte  nod;  an  bie 
.^errfd;aft,  unb  !§at  feinen  Sicnft  überf;aupt  fd;weigenb. 
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iltnf,  mögtid^ft  geväitid)lo§  unb  mit  gröf^ter  2Iufmcrf|am5 
feit  5U  Derfe^en. 

®a§  Dorfte'^enb  ©efngte  fiubet  aucC)  bei  @öuper§ 
imb  ©abelfrü^ftücf  Slnraenbung,  roenn  man  e§  nic^t 
Dorgiel^t,  bei  [old^en  bie  @c^ü[fe(n  ftet§  nii[  beu  Sifd; 
fetten  §u  fa[[en. 

33ei  einer  S^^ee;  unb  ^affeegej'ellj’d^aft  befielet  bie 
, 33ebienung  in  bem  füllen  ber  Stoffen.  ®er  Stl^ee  rairb 
atlerbingS  meiftenS  im  3iwmer  bereitet  unb  non  ber 
i^ouSfrau  felbft  ober  einer  ber  roeibfic^en  §au§genoffen 
ben  ©nften  gereidjt.  SBo  bie§  febod)  nic^t  gefdfiie^t  unb 
bei  einer  ^affeegefellfi^aft,  finben  St^ee;,  refp.  Kaffees 
unb  dtal^mfanne  i^ren  auf  einer  iptatte  unb 

merben  fo  !^erumgerei(^t.  ®afte  mirb  breimal 

angeboten.  ^inbet  fic^  in  einer  Stoffe  ©at^  nom  ®ebäd, 
fo  mu§  fie  famt  bem  ba§u  gel^örigen  Söffeldjen  erneuert 
ober  in  einem  bereitftel;enben,  mit  l^ei^em  SBaffer  ge; 
füllten  ©c^menffeffelc^en  rafc^  Sefpült,  abgetrodnet  unb 
lüieber  norgefe^t  loerben. 

25om  ^diifbcUJQljrcu  ber  SBorrntc. 

» 

3ur  ©peife;  ober  ißorrat§fammer  biene  ein  redit 
luftiges,  ftaubfreieS,  raomöglid;  ben  ©onnenftralfllen  nidjt 
fel^r  auSgefel^teS  @ela§,  in  roeld^em  eS  feboc^  im  Söinter 
auc§  nid;t  fo  falt  werben  barf,  bo^  bie  barin  nermal^r; 
ten  SBaren  nom  f^*rofte  leiben  fönnen.  2lud^  feudjte 
dtöume  unb  folc^e,  in  bie  SIRäufe  leicht  einbringen  fön; 
nen,  finb  unbraudibor. 

dtauc§;  unb  ^öfelroaren,  gleidjoiel  ob  f^leifd^ 
ober  SBürfte,  Italien  fid)  am  beften,  wenn  man  fie  an 
.^aden  l^öngt,  bie  an  ber  SDede  befeftigt  finb.  3^  ^^r 
roormen  unb  n3ärmeren  febod^ 

forgfam  oor  ^li^Q^n  unb  SDiüdeu  gu  fc^ü^en,  bie  fic^ 
fonjt  in  großen  SlRengen  auf  3^eif(^  unb  Söürften,  be; 
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joiiberS  raenu  [ie  ange[d}uitteu  finb  ober  flaffenbe  ©teden 
!^aben,  anfiebeln  iinb  ba§  SSerberben  ber  SBare  I^erbei^ 
führen.  2lm  ^roedmäjjigften  [inb  ©äderen  oon  grober, 
boc^  bid^t  gehobener  Seimoanb,  bie  au(^  bem  fleinfteu 
^nfeft  ba§  (Einbringen  unmöglich  niadjen,  roenn  innn 
fie  oben  gut  §u[ammenbinbet. 

©efoc^te  Sftaud;?  unb  ipöfetftüde  inerben  eben? 
jo  anjberaa'^rt;  bteinere,  bie  halb  aufgebrauc^t  jinb,  bann 
man  aber  aui^-im  fliegen jd;r an!  aujl^alten. 

SÖUbpret  jic^  im  Söinter,  bejonber§  bei 

jtrenger  SBitterung,  nor  bem  j^enjter  Ijängenb  ober  in 
Seije  eingelegt,  je^r  lange.  3^  leljterem  ^tonjernie^ 
rnng§mittel  greift  man  inbeffen  gem5§nlic§  erft  bann, 
menn  ein  ©tüd  fc§on  lange  l^ängt,  man  fein  ©erberben 
befürdjtet  nnb  e§  bod^  nod^  einige  Sage  aufbema^ren 
mödjte. 

SBilbgeflügel  mie  norfte^enb.  9'läl)ere§  barüber 
fie^e;  S)a§  ©orbereiten  be§  ©eflügelS  unb  ber  §ifdje. 

©eflügel:  ©ielje  oben. 

f^ifd^e,  ^rebfe  u.  f.  ro.  ©iel}e  ba§  ©orbereiten 
beo  ©eflügelS  unb  ber  f^ifi^e. 

©d^melgbutter  (©d)inal§),  ©d;roeinefett  unb 
au§gelaffene§  S^ierenfett  mivb  in  mit  berbem 
pier  gut  gugebunbenen  ©teintopfen  aufgehoben. 

Rapier  ftedje  man.  mit  einer  groben  ©tednabel  uer= 
fdjiebene  Seiner,  bamit  bie  Suft  l)at.  illeinere 

Söpfe,  bereu  rafd^er  uerbraud;t  mirb,  finb  ^med; 

mäf^iger  al§  groj^e,  bodj  lommt  e§  auf  bie  ©röj^e  ber 
§au§haltung  an. 

5!artoffeln  übermintert  man  im  nieder  auf  einer 
bidjten  Unterlage  non  redjt  trodenem  ©trol)  ober  ©anb. 
3e  bünner  man  fie  auffdhüttet,  um  fo  beffer  halten  fie 
fidj;  fehlt  e§  9taum,  fo  niüffen  fie  öfter  ge= 

menbet  merben,  bamit  fie  meber  faulen  nodh  einen  l)®§= 
liehen  ©eige[d;mad  annchinen.  Dtccht  mchlreidhe  trodenc 
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Sorten  überiointcrn  übrigen§  6e[fer  at§  bte  anbereu 
iinb  MeiBen  auc^  im  grü^ling  länger  geniePar. 

9ftüBen=  unb  anbere  SSurgelarten  galten  [p 
im  Ä'etter  auf  ©anb  gelegt. 

^raut  mirb  im  vielter  auf  Sretter  gelegt. 

SOZel^l  unb  ®rie§  gepren  in  ^oljfaften,  worin 
man  fie  menigften§  einmal  in  ber  2Ö0(^e  gut  burdjrprt 
unb  auffcj^üttelt,  bamit  fie  nid^t  bumpf  unb  fnollig 
werben.  Sei  gröpren  Strengen  ift  e§  fowo^  für  Sle^ 
wie  für  ®rie§  uorteil^aft,  fie  non  in 

einen  anberen  Seljälter  §u  leeren.  Sie  müffen  fep' 
troden  unb  luftig  fteljeu. 

©raupen,  dlei§,  ^ülfenfrüd^te  u.  f.  w.  6e= 
wa’^rt  man  ebenfalls  trocfeu  unb  luftig  in  .^oljBel^ält; 
niffen. 

ilaffee  in  ^olpel^ältern  ober  Süden,  ©ebranii; 
ten  5laffee  in  '^ermetifdj  nerfd;lieparen  ®laS=  ober 
Slec^Büdjfen. 

Sipe  wie  gebrannten  Jlaffee. 

3iider  an  ganj  trodener  Stelle. 

©ier  fep  man  mit  ber  Spitze  nad;  unten  in  ein 
(Sierbrett,  nac^bem  man  guuor  jebcS  cingelne  in  flüffb 
ge§,  bo(^  nur  lauwarmes  Stearin  getaudjt  pt. 

(SingemacfiteS  aller  2lrt  ift  an  luftiger  SteUe, 
befonberS  auf  Sitegaten  §u  bewapen. 

§rif(^e  ^pfel  unb  Sirnen  ^Iten  fic§  red;t 
gut,  wenn  man  fie  auf  einen  trodeuen  Speicher  bringt 
unb  auf  mit  ©e^dfel  ober  Strol)  belegte  Sretter  auf; 
fep.  ©ie  müffen  aber  fo  weit  noneinanber  §u  liegen 
fommen,  bajj  fie  einanber  nidjt  berüpen,  weil  fie  fonft 
leidjt  faulen  würben. 

Orangen,  Slpfelfinen  unb  ©itronen  wie  Gipfel. 

§rifd)e  Orauben  ^nge  man  am  Speicher  an 
Schnüren  auf.  Sefommt  mau  am  Oage  felbft  ge; 
fd;uittene,  fo  finb  fie  uor§u§icl;en ; i^re  §altWrleit 
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)oll  BefÖrbcvt  raerben,  wenn  man  bie  nod^  frifc^e 
©d^nittftac^e  mit  erraärmtem  2öad§§  ober  ©iegeltact  bid()t 
oerttcbt. 

©etroctnetcg  £)b[t  füHt  mau  in  £einenfä(fc^en 
nnb  !§ängt  biefe  auf. 


Die 


^rafti|d;e  5(nlettimg  ^ur  Bereitung 


öon 


5ualeicb  ein 

'§^nf)ang  ju  jeöem  Jocößitcöe. 

Pon 

®nna  ^ubcr, 

feit  uielen  pfarrfiofsf octjin. 


5icbenunb3rr'an5ig[tc  ^luftage. 


?jE0Ctt0biir0  1893, 

Per  lag  t>on  3ltfreb  (Coppcnvatf;. 
§.  Jlnmdfh. 


Siatfabnitf,  aui^  im  ©iiiäclncn,  ift  ucrboteu. 


Uoiwurt  jur  £r|icii  ^liiflogc. 


Die  gaflenfüd^e  erforbcrt  flet«  baß  meifte  Sflac^benfen 
unb  ben  meiften  Slufloant)  bon  ® efd^id(idt)!ett , unb  manche 
^aufifrau  ober  Äöd)tn  ift  oft  in  ber  bitterften  SBerlegenl^eit, 
toie  [ie  an  folii^en  Stagen  i'^ren  STifc^  beftellen  foüe,  bamit  ber 
ÜJiangel  an  gleifc^f|)eifen  nid^t  gar  fo  ^ü^tbar  fei. 

23erfa[ferin  ®iefe0,  burd)  langjäl^rige  Uebung  erfa'^ren 
and)  in  biefent  S^l^eile  ber  Äo(^funft,  l^at  nun  il)re  eigenen  unb 
noc^  onbere  !^ie  unb  bo  jerftveuten,  feineren  9?ecef)te  ge= 
fammelt,  aüe  erfjrobt,  fo  ba§  mit  ßeid^tigfeit  unb  23er= 
trauen  banad^  gearbeitet  merben  fann.  finb  fo  biele  unb 
mannic^faltige  ^^ftenfpeifen  jufammengefteüt,  ba§  mit  |)itfe 
biefe«  9?atl^geber8  feine  ^auSfrau  mel^r  mirb  in  btc  öage 
lommen  Tonnen,  oevjmeifelnb  ju  fragen;  ma6  foü  man  an 
Safttagen  foc^en?  @8  läßt  fidj  fogar  nac^  biefen  l^ier  gegebenen 
iHecepten  nid^t  allein  ein  fel^r  reid^^altiger,  fonbern  fogar  ein 
feiner  S^ifdt)  l^erfteüen. 

T)ie  in  ben  9?ecepten  angegebenen  Quantitäten  finb  in 
ber  Siegel  für  fed^«  '^erfonen  berechnet. 

3JiÖge  bieö  SBüd^Iein  überall  frcunblid^e  2lufna!§me 
finben! 

■^egensburg,  im  Januar  1870. 

Die  DetfaffBcin. 


Uornwit  jur  jirreiten  Tliiflagc. 

ilaum  ein  3;a'^r  ift  feit  bem  (Srfd^einen  ber  erften 
Sluflage  bicfeS  Sod^bud^eS  oerfloffen  unb  fd^on  ift  eine  neue 
Xluflage  beffelben  notl^menbig  geioorben.  ®emii  ber  befte 


iß  cttDort. 


©etueiS,  baß  unfer  Äoc^buc^  SInflang  unb  freunbU^e  Stuf’ 
nalfune  gefunben  biefer  neuen  Sluflage  njurben  fleine 

3rrtpmer  »erbeffert,  übriAen«  ba«  ©ud^  unberänbert 
gelaffen. 

'^egensßitrg,  tm  December  1870. 

du  ^erausgeöena. 


Djuniört  jur  Dritten  Ttnfinfle. 

Ubermal«  ift  nad»  ©erlauf  eines  ber  9ieubrucf 

beS  ©udbeS  notl^njenbtg  getnorben;  einige  tnenige  Sorrecturen 
ausgenommen,  erfc^eint  baSfelbe  unoeränbert. 

■^egensßurg,  im  !December  1871. 

du  i^ürousgeßerift. 


Uorronrt  jur  nierten  Ttujtnge. 

dk  l^ier  borliegenbe  neue  Stufiage  mürbe  abermals  einer 
forgfältigen  tReoifion  untermorfen  unb  burdß  biele  neue  iRecefjte 
bereidßert.  !Die  neuen  9?ece|)te  finb  mit  einem  «Sternd^en  oor 
ber  Kummer  berfe^en.  Slud^  mürbe  baS  neue  ü)kß  unb 
©ernid^t  überoü  in  ( ) beigefe^t. 

^egcttsßttrg,  im  3Jiai  1874. 

;iccausge6edn. 


3)te  öorliegenbe  Sluflage  ift  ein  unberänberter  Slbbrmf 
ber  borßergeßenben  Sluftage. 

flegensßurg,  im  Sluguft  1892. 

3)ic  ürrfagsfittiufCuiig. 


r 
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♦J(al  Blau  gefotten  39. 

— gebadeii  39. 

— gebraten  40. 

— auf  öem  3ioft  gebraten  40. 

— mnrinirt  39. 

Slnisbretjeln  Ul. 

■^’brob  93. 

— alä  91" 

:;!lu  sfranj  87. 

ilepfet  mit  äl^ein  unb  33rob  73. 

— mit  Sr  eine  59. 

— in  fec^malj  gebaden  mit 
ai'ein  7;i. 

Slepfetnuflauf  ( 0. 
riepfelfud)en,  ©cbroeijec  CI. 
'ilepfelpfannentuJien  89. 
aiepfetfapiee  mit  iüiscuit  59. 
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2lepfeItorte  9i. 

— auf  anbere  2trt  94. 

— auf  britte  'J;rt  9.'i. 
auf  aierte  2lrt  9'i 
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fauce  66. 
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lUljen  44. 
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(äülfenmar!:)  ©auce  63. 

'iluflauf  Don  Ätrjcpen  54. 

töarben  in  ©arbellenfauce  42. 
aiarfct),  gebaden  1 '. 

— auf  bem  fHoft  gebraten  44. 
43aumrooUfuppe  9. 

iüerlana  115. 

33iber  l'.t6. 

dienen--  ober  SBefpennefter  mit 
'Diitcbfauce  73. 

23ierfuppe  16. 

— auf  anbere  21rt  17. 

— auf  britte  2lrt  17. 
aSiäcuit  109. 

iüiecuitauflauf  mit  grüd)ten  54. 

— mit  3Bein  66. 
aäiäcuitgugel^opf  91. 
öiäcuitpubbing  55. 

Siscuittorte  9\ 

— mit  ©lofur  98. 


5lMumeutoI)l  mit  fauerm  SHal^m  28. 
21lumeutof)t:©iippe  Ul. 
Süalmenfuppe  7. 
iüül)iiu]d)e  Salten  84. 
löruiiiiidUDeiger  Wudjen  93. 
'SrOcfiiöbel,  fleine  abgetriebene  20. 

— — gebadene  21. 

— mit  Krebien  21. 
23robi'ubbing  55 
ilroofuppe,  geröftete  5. 

'ÜroDtorte  lUO. 

— mit  Sl)otoIabe  100. 
öröfelteig  82. 

— auf  anbere  21rt  83. 

— mit  ®eiDür3  8.1. 
Sbüdlinge,  gebaden  50 
'Siiuerauflüuf  um  Sitronenfauce  74. 
i8utterplätjd)en  112. 
ibutiergebudenes  1 10. 
diiitterfrinoel  1 17. 
iButterfud)en  89. 

UJutterteig  82. 

— ohne  Si  8 t. 

— geringer  82. 

— 3u  auiem  3U  gebraucfien  8? 


(Tarametauflauf  79. 

Siiffeler  Stjotolabetorte  99. 
Stjampignons  30. 

Sl;otolabeaufIauf  56. 

— mit  fölanbetn  57. 
SEjofolabeglafur  105 

— auf  anbere  Slot  105. 
Sbotolabepubbing  mit  St)otolabe: 

fauce  56. 

St)otü[abefd)aum  108. 
St)otolabe[uppe  L5. 

fatfd)e  16. 
Sf)otoIabetorte  98. 

— auf  anbere  Strt  98. 

— gefüllt  99. 

— Saffeler  99. 

Sitronenpln^djen  ilO. 

Sitronentorte  102. 


®oIten,  b'ö^mifc^e  84. 

Sampfnubeln  mit  SSanitfefauce  64. 


fjaftenfütje. 


1 


3^cgil'ter 


©ierbiäcuU  109. 

©inbrenni'uppe  12. 

6iö,  foei^eä  105. 

©rbfen,  gebacfene  21. 

— grüne  28. 

©rbfenjuppe  7. 

(5;tbbeerfd)nitt(^en  134. 

(Srbbeertorte  94. 

— 101. 

Jyaftenfpeite  57. 

^ingernubetn  71. 

rajc^  abäu[d)uppen  121. 

— röfd)  ju  baden  121. 
^ifc^lnbbel  19. 
gijcbloteletten  125. 
gifd)otter  127. 

— in  ©auce  127. 
gi)d)pubbing,  gebaden  47. 
§ijd)rogenjuppe  10. 

§ifcbfalat,  nenetianifc^er  51. 
§ifi^ftrubel  126. 
gifc^juppe  11. 

§löbiein  mit  3init«tgu^  unb  6Uro: 
nenfauce  68. 

goreüen,  blau  abgefotten  41. 

— ju  fu^en  44. 

— gebaden  41. 

— gebämpft  41. 

— in  SBeinfaucc  42. 

gröfc^e  in  Sutterfauce  49. 

— gebaden  48. 

— gebaden  auf  anbete  2lrt  48. 
grofdbfd)enIetfuppe  10. 
§rüd)tenauflauf  74. 
gürftenfoc^  mit  fieifiem  SBein  53. 

©ebädfel  Don  garten  ©iern  unb 
^^iljen  129. 

<SerftenaufIauf  74. 

®erfte,  geriebene,  in  bet  fDJitdj  70. 
@lafur,  blaue  106. 

— gelbe  106. 

— grüne  106. 

— rottie  105. 

©olbroürfel  22. 

@rieö  in  bet  2JUlcb  70. 
©tieäauflauf  mit  Obft  75. 
®riebpubbing  75. 

©tieäfuppe,  geröftete  6. 

®runbeln,  gebadene  44. 

®ugell)opf,  Ißarifer  89. 

— ouf  anbere  2lrt  90. 

— auf  britte  2lrt  90. 


^üringe,  gebaden  50. 

— gebraten  50. 

— in  bet  ©auce  125. 

— mariniert  50. 
SaringSloteletteä  124. 
^annoDerlucben  91. 

§afelnu^pubbing  76. 

Raufen,  gebraten  44. 

§ec^t  ober  3lal  mit3lemola^efauce37, 

— gebaden  36. 

— gebraten  unb  gefpidt  36. 

— blau  gefotten  35. 
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— alä  IRagut  35. 

— auf  roälfd)e  2lrt  37. 

Rechte  äu  fulsen  44. 

§ed^tenfraut  27. 

^efenltanj  89. 

Hefenteig,  feinet  81. 

— geroö^nlidier  81. 
^efenieigtrufte,  roarme,  mit  grü^^ 
ten  90 

Serrenbrob,  gebadened  22. 
^imbeerplö^djen,  überzogene  112. 
^imbeertorte  100. 

|>otbet=  (§olunber=)©uppe  18. 

5uc^  38. 

ßaffeebrob  93. 

Äaiferauflauf  mit  aBeinbeerenfauce72 
Karpfen  gebaden  32. 

— gebratener,  mit  faurein 
3lo^m  32. 

— mit  Rüting  gebraten  33. 

— gefüllter,  gebraten  122. 

— tn  brauner  ©auce  3U 

— im  Ofen  34. 

— gefüllt  33.  123. 

— gebaden  31. 
eräud)erter  124. 
lau  gefotten  31. 

— gebämpft  32. 

— mit  ©arbeiten  gebraten  33. 
Kartoffelauflauf  73. 

Kartoffelgemüfe  mit  ^äring  25. 
Kortoffeln,  gebratene  23. 

— gebratene  mit  3»der  25. 

— geriebene,  geröftet  2 '. 

— geröftet  24. 

— gefd)tüungene  mit  ipeter« 
filiengrün  24. 

— gefdjroungene  init^eterfiliem 
grün  ouf  anbere  2(rt  24. 

— glafirt  26.  ' 


Siegiftcr. 


ÄQrtoffetpubbing  al§  (Semüfe  26. 
JS^artoffel  fpür^e  mit  3)JUd)  23. 
Sartoitelfc^ni^e  mit  S'oi^beln  25. 
Äartoftetiuppe  6. 

Äartofleitoiic,  braune  96. 

— roeifee  96. 

ÄSäluc^en  88. 

Äaftanien,  glafirt  26. 

Äir}d)enauflauf  54. 

Slirlc^enfuppe  18. 

— auf  anbere  3lrt  18. 

— auf  britte  Slrt  18. 
iUrf^entorte  mit  SaniHegufj  ober 

5®(afur  101. 

^nöbet  üon  abgetrodnetem  33rob  20. 

— gebrühte  in  Ärebäfuppe  22. 
Äbntgsfucben,  fteine  115. 
itbnigsfüc^lein  113. 

Äbrbc^en  »on  gerbfteten  fDlanbeln 
mit  gefd)aumter  104. 
Srapfen,  fpanifc^e  111. 

.fträuterfuppe  121. 

Ärebfe,  gefüllt  mit  grünen  ©tbfen  46. 

— geIoct)t  45. 

— gefocbt  auf  anbere  2lrt  45. 

— gefod)t  auf  britte  21rt  46. 

— mit  6auce  46. 

^rebsfuppe  12. 

— auf  anbere  2lrt  13. 

— mit  Slanbeln  14. 

— mit  3Jtilc^  13. 

— mit  3leibme^t  14. 

AUid)etn,  flotte  114. 

Stufen,  ijßortugiefifc^e  1L5. 

gaberban  50. 

2eipäiger  0toHen  92. 

Sinfenfuppe  8. 

Sinjer  2:ortenteig  83. 

Suftluc^en  mit  «öfe  80. 

gjlaccaronen,  bittere  109. 
ÜJJagbatenatorte  101. 

3)JanbelaufIouf  57. 

3Jlanbetbbgen  auf  bürgertii^e2lrt  108. 
Sllanbelbrbbcben  108. 

51Kanbel!nbbet  23. 
aJianbettoUatfcben  117. 
aUanbelfuppe  17. 

— auf  anbete  2lrt.  17. 
5Jlanbeltorte  97. 

'JJlarjipan,  roteä  112. 

SPiatäipanteig,  jum  SSerjieten  oon 
Porten  107. 


9J{auItafcf)en  77. 
aJie^tmuäauftauf  65. 
fDieblpubbing  mit  2tpriIofenfauce  78. 
SKe^tfpetfe  mit  3JlanbeIn  55. 
äliilc^^ppe  14. 

— auf  anbere  2lrt  15. 

— mit  ©rieämef)!  15. 

— mit  ÜJJaccaroni  15. 

— mit  fReiä  15. 

HKorb^eln  (ÜJloraucben)  29. 
aKorc^etn:3Koroucl)en:)Suppe  9. 
SKuöftrubel  133. 

9leun=2otl^5fpubbing  58. 

3lotferln  68. 

— ec^te  ©aläburger  133. 
9lodten,  ©al^burget  70. 

9lubetauflauf  62. 

— mit  S^ololabe  62. 
SJubetn  mit  ®u^  80. 

9lu^plö^cl)en  110. 

jDmelettftrubel  76. 

Omelette  aux  couütures  76. 
Dftetflede  86. 

fjjanabelfuppe  5. 

ifSeterfitienfauce  5U  ©d^ellfijc^  ober 
Sorfd)  128. 

fßfannfucüen  mit  ißiljen  129.  130. 
ißfeffernüffe  111. 
fßil5e  mit  Stüljreiern  131. 
ipUjlinge  (©tbmömme)  29. 

— cruftirt  29. 
iptumpubbing  mit  Slracfauce  76. 
ijiomeransenptä^c^en  112. 
ijirinjeffentbrtc^en  116. 
fjlubbing,  engtifd^er  60. 

— gebrühter,  mit^agebuttens 
(^üfenmnr!)  ©ouce  79. 

— gefod)ter,  mit  SBeinfauce  58. 

— oon  gebräunten  äuder  132- 
illutifd^gtafut  lOö. 

ißunfd;totte  101. 

Guittenauflauf  56. 

Duittenfchaum  112. 

JHahmauflauf  59. 
ateispubbing  mit  3BeidjfeIfauce  72. 
aieiäfcbleimfuppe  6. 
aieiä,  türlifcher  52. 
ateiätudjen  mit  illiläen  131. 

1 aieibionffetn  80. 


I 


1* 


9iegifter. 


SRogenfuppe  10. 

— auf  anbete  3lri  10. 
fRübeulraut,  geöüuiiet  ;^8. 
fRuf)ijd)e  iuppe  8. 

3lutten,  gebruten  122. 

— geiotten  41 

— ju  iuljen  44. 

— ln  roet^er  ©auee  42.  . 

©aibünge  blau  ju  fieoen  unb  bann 

ju  •fuLjen  44. 

©adjjenfudjen  88. 

©alm  blau  gefoiten  44. 

— mit  ©arbellenjauce  43. 
©otsburgec  'Jlod'en  tiü. 

©anbtorte  96 

©auce  ju  ©c^etlfifd)  oberS)orfc^  128. 
©auevlrout,  geDünftet  26. 

— gerooljnlubes  27, 

— auf  bntte  'Jtrt  27. 

— mit  ©todfifcp  28. 
©d)aumconfect  111. 

— rofehfarbigeä  l'l. 

— Doniflomeraujenober 

ßitronen  110. 

©cf)eib  ?8. 

©c^ellfifc^  45. 

— in  fpapiilafauce  127. 

— gebvoten  12^. 

©d)iU  38. 

©d)leien,  auf  bem  fRoft  gebraten  30. 

— blau  gefotten  30. 
©c^maljtorte  97. 

©c^necten  gebraten  48. 

— ju  iodjen  unb  5U  bünften  47. 
©d}necEenfuppe  11. 

©d)olle,  gebraten  124. 

©djüljfuppe,  braune,  oon  fyifc^en  11. 
©d;roammpubbing  59. 
©d)iüacäbrobnuflauf  mit  Sßein  67. 

— auf  anbere  2lrt  67. 
©c^roei5erauflauf  mit  Si^aubeou  64, 
©d)roeijer  iUepfeltud)en  61. 
©emmetiuiflauf  l.j4. 

©emmelnubeln  62. 
©emmeliDürftdjen,  fü^e,  in  Sßein- 
fuppen  22. 

©pargel  mit  fRü^reiern  28. 
©pinatfnöbeldjen  22. 

©teinbutte,  gebraten  124. 

©tod'fifd;,  gefod)t  49. 

— mit  Kartoffeln  49. 
©trubein,  auügemaltie,  fogenannte 

Sl)iaultafa;cn  77. 

©uppe  Bon  bürreu  Sonnen  7. 


©uppe  Bon  bürren  Stbfen  7. 

— Bon  grünen  iSrbfen  7. 

— Bon  guajen  li. 

— Bon  gtiajrogen  10. 

— Bon  (>iD  ofiyenfeln  10. 

— Bell  r .,elii  (IRoraudjen)  9. 

— rujiiuje  8. 

— Bon  öüjneden  11. 

— Bon  gebacfenem  2ßei&brob  6. 
Saiifenb-iölättertudjeii  103. 
Sraubentua^en  ober  j^orte  95. 
'Xraiibentorte  eiiifadje  95. 

Seig nippe,  geriebene,  geröftet  5. 
Xljeebtüö  93. 

Xopieniiuoeln  69. 

Xopienfirubel  77. 

Xorte  Sresbener  97. 

— engliid)e  97. 

Ulmer  4irob  85. 
älaniUenü^d)en  1 18. 

SiaiiiUepla^d^en  109. 

SaniUepubbing  53. 

— mit  Süeinfauce  78. 
3?aniUefc^nee  ober  @u^  1O6. 
S8enetiaiiild)er  S'ift^falat  51. 

2öaUer  (©d;eibj  crouftirt  38. 
atiaffeln  75. 
äUela)feljuppe  19. 
iLieinauflauf  ^0. 
älSeiiinuDeln  69 

älieinpuDbing  mit  ©terfauce  63. 
äileinfajnitten  23. 

SBeinfuppe  16. 

— mit  Xapiola  (©ago)  16. 
3B.inteig  83. 

Silei^brobauflauf  71. 

2Bei§brob,  gefüllte^,  mit  Hagebutten- 
(Hüfenmarl)  67. 

SBiener  Kudjen  b5. 

32inöe,  fpan,fd)e  114. 

SlUnbliupeln  113. 

^immtglafur  106. 

^immtfterne  10. 

.yimmttorte  98. 
yimmtjioiebact  86. 
gucter,  ge30gener  106. 

.gucferbre^eln  1I6. 

^iiderbuft  107. 

3ucterbüt  en  114. 

^uctertollatfc^en  117. 
äucfertrauj  92. 

^luiebact,  feiner  86. 

— auf  onbere  21rt  87. 

— glafirt.  87. 


1.  ©eröftcte  ©robfup^je. 

2)?Qn  reibt  alte  2D?iId)brobe,  Iä§t  bann  bier  ?ot5 
(70  @r.)  0c^ntQl3  in  einem  Spiegel  §ei§  merben  unb  röftet 
baS  33rob  barin  unter  beftänbigem  Umrüljrcn  Ijetigelb, 
hierauf  [teilt  man  eS  öom  ^^iier  unb  rü^rt  jraei  big  brei 
ganje  Sier  baran,  gie^t  fd)mac^  gefaljeneg  fod^enbeg  2öa[[er 
langfam  ju,  [teilt  eg  mieber  jum  ^euer,  rn^rt  eg  fo  lange 
big  eg  fod^t.  Oibt  bann  bie  @uppc  mit  3>?ngfatnu§  ge- 
murrt ju  Sti[(^e.  9^ad^  belieben  faun  man  [tatt  SRugfat* 
nu§  aud^  fein  gefd^nittenen  ©d^nittlaud^  barauf  [treuen. 

2.  geriebene  geröftet. 

9}?an  lä§t  in  einem  Siegel  öier  l2ot^  (70  ®r.)  0c^mal3 
^ei§  merben,  gibt  ben,  mit  einem  Si  bereiteten,  [ein  ge- 
riebenen Steig  hinein  unb  rü§rt  bag  be[tänbig,  big  eg  hell- 
gelb i[t.  SDann  jieljt  man  eg  oom  ^euer  jurüd,  [cfjlägt  jroet 
big  brei  ganje  (Sier  baran,  tierrührt  eg 'gut,  gießt  bann 
fdhtuadh  gefaljeneg  foch^nbeg  SBaffer,  einen  Stöffel  nach 
bem  anbern  baran,  tierrührt  eg  ganj  fein,  bamit  eg  feine 
SBöljchen  gibt,  hierauf  läßt  man  bie  ©uppe  gut  augfodhen. 

3.  ipanabclfttV^e. 

3J?an  bäht  ©chnitten  tion  brei  alten  SOtildhbroben,  legt 
[ie  in  einen  Stieget,  gießt  fchroach  gefaljeneg  2öa[fer  borauf. 
2)amit  läßt  man  eg  foeßen  big  bie  ©chnitten  ganj  weich 
treibt  bann  ^Iteg  biirdh  ©ieb,  fe^t  eg  noch  einmal  jura 
f^euer  unb  läßt  eg  wteber  todhen.  3n  eine  ©uppenfchüffel 
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^aflcnfuppen. 


t3errü§rt  man  brei  (Sibottern  mit  einem  (5§IöffeI  faltem  2Baf» 
fer,  gte§t  bte  0uppe  unter  beftänbigem  9?ül)ren  barnn,  ftreut 
fein  gefd^nittenen  @(i)nittlauc^  barauf  unb  gibt  fie  fogteit^ 
gu 

4.  (^cröftete  ^ricöfti^Ve. 

3n  üier  ?otl^  (70  ®r.)  ©d^malj  röftet  man  unter  be= 
ftnnbigem  9?übren  eine  Obertaffe  feinen  ®rie§  ^etlgelb,  gie§t 
foc^enbeS  SBaffer  tangfam  baran,  oerrü^rt  e§  gut,  gibt  ©alj 
nad^  ©efd^mad  baran.  ^at  e«  nod^  einmal  gut  aufgefod^t, 
öerrü^rt  man  brei  ©ibottern  mit  einem  @§IöffeI  faltem 
SBaffer  in  ber  ©uppenfi^üffef,  unb  gie§t  bie  (Suppe  unter 
beftänbigem  Stül^ren  baran.  SD?an  gibt  gebätjteS  Srob  hinein. 

SSicr  Sotl^  (70  ®r.)  9tei§  mirb  gebrüht,  falt  gemafd^en, 
bann  ganj  gut  abgetrodnet,  tjierauf  fein  gefto§en  unb 
mit  einer  3D7a§  SBaffer  gum  f^cuer  gefegt,  fleißig  umge» 
rü§rt  bis  eS  anfängt  bief  gu  merben,  bann  burd^  ein  ^aarficb 
gegoffen,  nod^  einmal  aufgefoebt,  gefaben,  hierauf  mit 
brei  ßibottern  legirt.  SD?an  gibt  einige  gebähte  ©dhnitten 
SBeißbrob  hinein. 

6.  öon  gcbacfeitcm  ^ct^brob. 

SSon  brei  SOJüdhbroben  merben  feine  Scheiben  ge* 
fdhnitten,  biefelben  in  heißem  Sdhmalj  auf  einer  ffadhen 
Pfanne  auf  beiben  Seiten  hellgelb  gebaefen.  ^^ierauf  gibt 
man  fic  in  einen  3TiegeI,  gießt  fdhmadh  gefatjeneS  SBaffer 
baran  unb  fodht  eS  ju  einem  S3rei.  Oie  (Suppe  mirb  öor 
bem  Slnridhten  mit  in  S^malj  gelb  geröfteten  fein  gefdhnit» 
tenen  3‘niebcln  aufgefdhmaljen. 

7.  ÄartoffcIfit^J^e. 

f^ünf  große,  rohe  Kartoffeln  merben  rein  gemafchen, 
gefdhätt  unb  in  fleinc  Stücfe  jerfchnitten.  hierauf  mit 
iSaffer,  Satj  unb  einem  Stücftein  Seßeric  ganj  meich 


5aflcnfu)?pen. 
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gefod)t,  bann  ju  einem  S3rei  ticrrü^rt,  mit  fod^enbem 
2Ba[fer  üerbümit,  biird)  ein  ©ieb  gegoffen  unb  mit 
bei  aufgefd^maljen.  ü)?an  gibt  in  SBürfel  gefd^nittene« 
unb  in  ©d^malj  geröfteteö  23rob  hinein. 

8.  <Zi\ppe  l>oit  butten  ü8oI)iten. 

(Sine  ^olbe  SDinß  ( ‘4  $?iter)  bürre , raei§c  Sonnen 
metben  rein  gemafd^en,  mit  foltern  2Baf[er  unb  etraoö  ©qIj 
jum  ^euer  gefegt  unb  ju  einem  23rei  oerfoc^t.  ^llöbonn 
läßt  man  in  einem  Siegel  ein  ©tüd  S3ulter  ^eiß  werben, 
röftet  SKel^I  borin  ^ellgelb,  treibt  bic  S3o^nen  mit  etroa« 
SBoffer  burcß  ein  ©ieb,  gießt  bo8  (Sinbrenu  bamit  an, 
oerbünnt  eg  noc^  uod^  ^Belieben  unb  laßt  eg  gut  oug» 
fod^en.  9}?an  gibt  in  ©c^molj  gebodeue  ©c^nitten  öon 
2J?iId^brob  hinein. 

9.  ©uVV^  btttteit  @tbfcu. 

Sine  l^olbe  ü>(aß  (V,  ?iter)  bürre  Srbieu  werben  aitg» 
gefüllt,  rein  gewofi^en,  mit  SBoffer  unb  ©ol^  unter  flei* 
ßigem  Umrüljren  ju  einem  S3rei  öerfod^t.  hierauf  läßt 
mon  ein  ©tüd  ©c^malj  in  einem  -tiegel  l^eiß  werben, 
röftet  9}?el)I  borin  ^etlgelb,  treibt  bie  Srbfen  burd^  ein 
©ieb,  gießt  bog  Sinbrenn  bomit  an,  öerbünnt  eg  nod^  mit 
SBoffer  uod^,  läßt  eg  gut  ougfod^en  unb  gibt  bie  ©uppc 
mit  in  SBürfel  gefcfinittenem  alten  S0?ild^brob  gu  2^i[d^e. 

<5=10.  bon  gtütten  ©tbfcn. 

jDoju  nimmt  man  eine  97iaß  (1  !2iter)  große,  jebod) 
nod^  ganj  jorte  grüne  Srbfen,  wäfd^t  fie  unb  feijt  fie  mit 
etwag  ©olj,  Sßaffer,  einer  gefd^nittenen  3^t£bel  unb  eiwag 
grüner  ^eterfilie  in  einem  flad)en  (Sefd^irr  ouf  rafcßeg 
geuer,  läßt  bie  Srbfen  weid^  werben  unb  furj  fotzen  unb 
ftößt  fte  nod^  warm  in  einem  9)Jörfer.  SBä^renb  bem 
röftet  man  einen  ^od^Iöffel  botl  3)Je^I  mit  etwag  93utter, 
jebo(^  fo,  boß  bog  Sy?eI)I  weiß  bleibt,  füllt  eg  mit  f^oficn» 
brü^e  (fieße  9^r.  14)  auf  unb  läßt  eg  mit  ^eter* 
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filteiDur^el  unb  einet  gelben  9tübe  auSfoci^en,  rü^rt  e8  mit 
ben  gefto§enen  grünen  (Srbfen  ob,  unb  [tretest  e§  burc^ 
ein  feines  ©ieb.  S)ie  ©uppe  mirb  nsieber  ^ei§  gerüi)rt, 
mit  ©qIj  unb  SD?uSfatnn§  gett)ür^t,  mit  einem  ©tücfcbeti 
tcc^t  frifd^er  S3utter  gehoben  unb  über  in  SBürfel  ge<^ 
fc^nittene,  in  S3utter  gebnefene  SBei§brobe  ungerichtet. 

=55=  11.  Shtffifdje 

@S  merben  gelbe  9?üben,  ^eterftlietuurjel , ©etterie, 
^orr^,  ein  ©tüd  Söirfing,  baS  ®rüne  Dom  ^eterjilie  unb 
©eüerie  nubelig  gefchnitten,  U)ie  gu  einer  2öurjelfuppe-^ 
bonn  fihneibet  man  jmei  (S§IöffeI  tioü  ©auerfraut,  metches 
man  etmaS  anSgebrüeft  l^ot,  einigemal  mit  bem  9J?e[fer 
burch  unb  gibt  eS  mit  bea  SBurgeln  nnb  einem  fieinen 
©tü(!(hen  Sutter  anfS  freuet  unb  röftet  baS  ®anje  ein 
menig  unter  fleißigem  9rü£)ren,  ftaubt  eS  mit  einem  ^oct)» 
löffel  ooCl  2J?e^I  ein,  füllt  eS  mit  f^oftenbrii^e  (fie^e  9tr.  14) 
auf  unb  läßt  bie  SBiir^eln  unter  fleißigem  5Ibf(haumeit 
unb  Slbfetten  meich  fochen,  mürjt  bie  ©nppe  mit  ©al^, 
“Pfeffer  unb  SlZußlatnuß,  läßt  jroei  Eßlöffel  tioH  ^arabie6== 
äpfel*2)?armetabe  (Somate)  mit  auffod^en  ober  gibt  in  (Sr=> 
manglnng  le^terer  jmei  bis  brei  Eßlöffel  öoH  auSgepreßten 
©aft  öon  geriebenen  rotten  3?üben  (Staunen)  baran  unb 
gibt  bie  ©uppe  fod^enb^eiß  über  gebähte  ©djmarjbrobfihnilteiu 

12.  Sinfcnfu^pc. 

@ine  halbe  SDtaß  (’/,  ?iter)  braune  Sinfen  merben  rein 
gewafchen,  mit  laltem  SBaffer  unb  etmaS  ©alj  3nm  f^ener 
gefeljt  unb  ganj  meidh  ge!od)t.  2ll§bann  merben  fie  burch 
ein  ©ieb  getrieben.  SBährenbbem  läßt  man  ein  ©tücf 
©chmal3  in  einem  Stiegel  jerfdbleichen,  gibt  Steljl  hinein, 
röftet  es  gelb,  treibt  bie  Sinfen  bnreh  ein  ©ieb  unb  füllt 
baS  (Sinbrenn  bamit  auf.  hierauf  rairb  eS  noch  mit 
tochenbem  2Baffer  öcrbünnt  unb  gut  aiiSgefocht.  93or  bem 
SInridjten  üerrührt  man  jmei  (Sibottern  mit  einem  Löffel 


gaflenfup5?en. 


9 


foltern  Söoffer,  gte§t  bie  ®uppe  boron  unb  gibt,  wenn 
nöt^ig,  nod^  etrooö  ©otj  unb  in  SBüvfet  gefc^nitteneS 
2Bei§brob  §inein. 

13. 

3n  einem  ipofen  (irbenen  Stopf)  öerrütjrt  man  fec^g  gonje 
(Sier  mit  [ed^g  @§Ioffet  2J?e^I  red^t  gut.  ipierouf  Iö§t  man  ein 
unb  eine  Ijolbe  2)to§  (ly,  ?iter)  SBaffer  mit  etraoS  ©atj 
fo^enb  merbeu,  gie§t  baoon  unter  beftänbigem  9?nl;reu 
einen  großen  iOöffel  üoH  an  bie  @ier.  2)onn  fd^üttet  man 
bag  Oange,  mä^renb  man  immer  rü^rt,  in  bag  SBaffer. 
Swängt  eg  on  ju  gerinnen,  bag  ^eißt,  fie^t  bie  ©uppe 
aug  olg  menn  man  Orieg  eingefoc^t  ^ätte,  fo  ift  biefelbc 
fertig.  Stuffieben  barf  fie  ni^t.  9J?an  brennt  fie  mit 
3tuiebeln  auf  unb  gibt  gebähte  ©djnitten  oon  STtitdibrob 
l^inein.  ©tott  3'i^iebeln  fanu  man  aui^  fein  gefc^nittenen 
©c^nittlaud^  barauf  [treuen.  2)ie  ©uppe  mu§  fogleid^ 
ju  Stifd^e  gebradE)t  merben. 

14.  SDlord)dtts  (9)Zoraitd^etts) 

@in  SteCter  ooü  SD^orcbelu  roirb  fe§r  rein  gemafi^en, 
bonn  in  fod^enbem  ©ol^roaffer  fed^g  big  od^t  SOiinuteu  taug 
gefod^t.  ^ierouf  gibt  mau  fie  in  einen  ©ei^er,  gie§t  folteg 
SBaffer  baran  unb  Iö§t  fie  gut  ablaufen.  ®ann  merben  fie 
mit  einer  abgefd^Ötteii  3roiebel  unb  ein  menig  ^eterfitien* 
grün  red^t  fein  gemiegt,  Ijieraiif  gibt  nioii  ein  ©tüdd^en 
S3utter  in  einen  Stiegel  unb  bünftet  bie  fein  gemiegten 
SD^orc^eln  barin,  ftöiibt  ein  menig  S0?el)t  baran,  füllt  fte 
mit  (Srbfenobfub  auf  unb  Iö§t  fie  gut  augtod^en.  SD?an 
gibt  fie  mit  ©djnitten  Oon  gebähtem  93robe  ju  Stifc^e. 

(Srbfenobfub  ju  bereiten:  @ine  l^atbe  3J?a§  ('/,  lOit.) 
ganje  Srbfen  merben  rein  gemafd^en,  mit  foltern  SBoffer 
unb  ein  menig  ©al;^  juni  f^euer  gefegt  unb  gonj  meid^ 
gefoc^t,  hierauf  burc^  ein  ©ieb  poffirt,  bamit  bie  53ölge 
jurücf  bleiben  unb  nur  bag  ^tare  burcfjfei^t,  bann  mit 
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fod^enbem  2öa|fer  ticrbünnt.  (2)tefer  ©rüienobfub  tüirb 
ju  ben  meiften  ^aftenfuppen  tierraenbet.) 

15.  ^tfd)rogcnfit^^e. 

@in  @tücf  Butter  Iä§t  man  in  einem  Siegel  jerfd^Iei* 
ti^en,  rüf)i't  3Jie^I  l^inein,  fo  öiel  eS  aniiimmt  unb  Iä§t  eS 
unter  beftänbigem  9iü^ren  gelb  merben.  Sen  ^ifc^rogen 
fiebet  man  in  @ffig  mit  Sßaffer,  mit  einer  jerfd^nittenen 
3tüiebel  unb  ein  ^aar  ißfefferförnern.  Sann  legt  man  ben 
otogen  ^erauS  unb  gießt  baS  (Sinbrenn  mit  bem  2Ib[ub  bur^ 
ein  ©ieb  an,  tierbnnnt  e§,  menn  c«  nod^  nöt^ig  ift,  mit 
@rb[enabfub  (9?r.  14),  gibt  ©alj  nac^  belieben  ju  unb  läßt 
es  no(^  gut  auSfod^en.  S3or  bem  Slnric^ten  legt  man  ben 
SJogen,  meld^er  in  Meine  <StücEe  gefd^nitten  fein  muß,  nebfi 
einigen  gebähten  ©d^nitten  öon  ä^üc^brob  in  bie  ©uppe. 

16.  91ogcttfnVpe  auf  eine  anbeee  2lrt. 

@in  ©tütfd^en  33utter  ober  ©d^malj  läßt  man  §eiß 
merben  unb  röftet  SHel^I  barin  l^ellgelb,  Ijierauf  gibt  man 
einen  großen  reingemafd^enen  Stögen  hinein  unb  bünftet 
il^n  gut.  2II§bann  rül^rt  man  ßrbfenabfub  (9tr.  14) 
s baran,  läßt  StfleS  gut  jufammen  auffod^en  unb  faljt  e§ 
nai^  S3elieben.  SDtan  gibt  bie  ©uppe  mit  ©d^nitten  oon 
gebähtem  S3robe  ju  Sifd^e.  SDtan  !ann  bie  ©uppe  and^ 
mit  ein  wenig  @ffig  fäuern. 

17.  i^rofd)fd)enfeIfiH>^je. 

Sen  f^rofdßf(^enfeIn  merben  bie  abgefc^nitten, 

bann  merben  ße  rein  gemafi^en,  gefallen,  in  @i  unb 
SOteßt  umgemenbet,  auf  einer  ßad^en  Pfanne  in  Reißern 
©(^malj  gelb  gebacEen.  hierauf  in  einem  SOtörfer  ge=' 
ftoßen,  nai^ßer  mit  einem  ©tüdd^en  S3utter  in  einem 
Siegel  gebünftet,  jule^t  mit  (Srbfenabfub  (Str.  14)  auf* 
gefüllt  unb  gut  auögefod^t.  Srei  (Sibottern  mit  einem 
iCöffel  faltem  2Baffer  in  ber  ©uppenfc^üffel  oerrü^rt. 
@nblid^  mirb  bie  ©uppe  biirdß  ein  ©ieb  baran  gegoßen, 
mit  gebähten  ©d^nitten  ju  Sif(^e  gegeben. 


^aftenfuppen. 


a 


18. 

4>ter  große  SBeißfifdje  rceiben  obgefi^iippt,  auöge» 
nommen,  gemof^en  unb  boS  tion  bcn  ©röten  ab» 

gelöft.  ÜDaSfelbe  hierauf  mit  einer  abgefii^ätten  3tt5iebel 
unb  ein  wenig  ^eterfiliengrün  ganj  fein  gewiegt.  @in 
©tücE  SButter  läßt  man  jerfd^Ieirfien,  röftet  SJJe^I  barin 
gelb,  bünftet  bie  fein  gewiegten  ^ifd^e  ein  wenig  unb  füllt 
bann  ba§  ©anje  mit  ©aljwaffer,  beffer  Srbfenabfub  (5Rr.  14) 
auf  unb  läßt  eS  red^t  gut  au^focßen.  S)ann  gießt  man 
bie  (Suppe  burd^  ein  Sieb  über  gebähte  23robfd^nitten. 

19.  (Srf)tte(fctiftt^>^c. 

(Ss  werben  fünfje^n  Stüd  ©dßnecfen  in  Dörfer  fiebenb 
gemad^tem  Sal3Waffer  gefod^t,  bann  ans  iljren  Käufern 
genommen,  bie  Sd^weife  befeitigt,  baS  Uebrige  mit  etwas 
^eterßliengrün  fein  gewiegt,  hierauf  werben  fie  in  öier  Sotl^ 
(70  ©r.)  iöutter  gebünftet,  bann  mit  ^wei  lOöffel  3)2e^l  ange» 
ftaubt,  mit  lod^enbem  ©rbfenobfub  (5ltr.  14)  aufgefüClt,  gut 
auSgefod^t,  bann  burd^  ein  Sieb  gegoffen,  mit  jwei  Eigelb 
legirt  unb  über  gebäljte  Sd^nitten  bon  SD^ildljbrob  angegoffen. 

20.  braune  Sd)ü^fu^^c  t»oti  gtfdjcn. 

3n  einem  Spiegel  läßt  man  ein  Stücf  iöutter  3er» 
fd^leicßen,  barin  bünftet  man  eine  gelbe  9?übe,  gepult 
unb  in  Sd^eiben  gefd^nitten,  aud^  eine  ^eterfilienWurjel, 
Sellerie,  ^aftinalwurjel  unb  eine  große 
bann  nimmt  man  ein  ^funb  (560  ©r.)  ^if(^  (eS  mögen 
Äarpfen,  Sd^lei^en  ober  SBeißfifd^e  fein),  fd^uppt  fie  ab, 
nimmt  fie  aus,  fdbneibet  ße  in  Stücfe;  ben  ^opf  läßt  man 
weg.  ©ibt  bie  f^ifd^e  ju  ben  SBurjeln,  faljt  ße  unb  läßt  ße 
fo  lange  bämpfen,  bis  SlfleS  braun  geworben  iß,  ftaubt 
einen  ^od^lößel  31ie^l  baran,  bünßet  biefen  ein  wenig  mit, 
rüßrt  es  aber  nid^t  um.  jDann  gießt  man  (Srbfenabfub 
(9^r.  14)  baju  unb  läßt  eS  no(^  eine  Stunbe  !od^en. 
hierauf  wirb  bie  Suppe  burd^  ein  Sieb  pafßrt  unb 


12  ^aftenfujjpen. 

irieber  ^ei§  gemad^t.  SRan  fann  fte  mit  gebotenen  ^nöbel* 
c^en  ober  gebarfenen  @rbfen  ju  Sifc^e  geben. 

21.  ^ittbreiiufu^V^* 

ißier  (70  @r.)  S^inbfd^molj  taffe  man  in  einem 
jTieget  ^ei§  merben,  gebe  21tel)t  t)inein  uiib  taffe  e8  mit 
etmaS  ©atj  braun  röften.  Senn  e«  braun  ift,  fann  man 
eine  ^rife  ^ümmet  ^ineinmerfen  unb  einige  SD?inuten 
mitröften.  3)ann  füllt  man  e8  unter  beftänbigem  9^ü^ren 
mit  fod^enbem  Saffet  auf  unb  tä§t  e§  gut  auöto^en. 
S3eim  Stnric^ten  gießt  man  bie  ©uppc  über  in  Sürfet 
gefc^nittenes  meißeS  S3rob,  nac^  S3etieben  fann  man  fte 
mit  jraei  ßibottern  tegiren  ober  ganje  (Sier,  auf  je  eine 
^etfon  ein  @i,  in  bie  @uppe  geben.  2)iefetben  läßt  man 
öor  bem  Stnrid^ten  ein  menig  anjie^en. 

22. 

3tüötf  0tücf  große  ^rebfe  merben  gemaft^en,  in  fod^en* 
be«  ©atjmaffer  gemorfen  unb  einmat  aufgefoi^t.  Sltöbann 
werben  bie  <Sd^weife  auggetöft  unb  einftweiten  aufbewa^rt. 
9lun  wirb  bag  innere  ber  ^rebfe  entfernt,  unb  bag 
Ucbrige  fammt  ©d^aten  unb  ©feeren  in  einem  üJtÖrfer 
fein  geftoßen.  Oubeffen  taffe  man  fec^g  ?ot^  (106  ®r.) 
tButter  in  einem  3!^ieget  jerfd^Ieicfjen,  gebe  bie  gefloßenen 
^rebfe  hinein  unb  toffe  bieg  unter  öfterm  Umrü§ren  eine 
l^atbe  ©tunbe  tang  röften,  fütte  eg  mit  (Srbfenabfub  (51tr.  14) 
auf  unb  lüffe  eg  wieber  eine  ^atbe  ©tunbe  foc^en,  gieße 
eg  bann  burd^  ein  ©ieb  in  einen  2^opf  unb  taffe  eg  rußig 
fteßen,  bamit,  wag  unrein  ift,  ficß  ju  53oben  fe|}t.  SDag 
^ette  (bie  ^rebgbntter)  neßme  man  oben  mit  einem  Söffet 
ßerunter  unb  bewaßre  ßc  eigeng  auf.  ®ann  gebe  man 
ein  ©tücf  Butter  in  einen  Siegel,  röfte  9!)?eßt  barin  ßett- 
getb,  gieße  eg  mit  bem  SIbfub  ber  ^?rebfe  an  unb  taffe 
eg  gut  angfodßen.  ^ernacß  büße  man  jwei  ÜJtitcßbrobe, 
gieße  bie  ©uppe  barüber,  gebe  bie  Hrebgfcßwäu3cßen  ßinein 
unb  jute^t  gieße  man  bie  Sntter  oben  barauf. 
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23.  auf  attbere  2frt. 

üDte  ^rebfe  tuerben  ebenfoQg  geiuafd^en,  in  foc^enbem 
®Ql3n)affer  gefotten  bi§  fte  rot^  [inb,  bann  bie  ©d^meife 
QuSgelöft  unb  oufbeiua^rt.  jDqö  SDiittlere  j^erauSgenom* 
men  unb  forgfältig  gereinigt. 

(Sin  SiZilc^brob  mirb  in  ©treiben  gefd^nitten,  ein  ©tücE 
©d^molj  Quf  einer  fladi)en  Pfanne  l^ei§  gemad^t,  ba«  S3rob 
mit  jmei  ganzen  @iern  fd)ön  gelb  gebocfen  unb  mit  ben  ^rebfen 
unb  einem  Siertetpfunb  (140  ®r.)  33utter  im  2y?ör[er 
gonj  fein  gefto§en.  Sllöbonn  fommt  e«  in  einen  Stiegel 
unb  mirb  geröftet,  barauf  ftaubt  man  e8  mit  einem  ^od^=> 
löffel  Syiel^I  an,  füllt  e8  mit  (Srbfeuabfub  (9ir.  14)  auf  unb 
lä§t  e6  gut  aufloc^eu.  ^ernad^  gießt  man  e8  burd^  ein 
©ieb,  läßt  e8  mieber  fod^en  bi«  fid)  bie  S3utter  oben  jeigt, 
f^öpft  biefe  ab  unb  bema^rt  fie  bi«  gum  Sinric^ten  auf. 
S3or  bem  2Inrii^ten  tegirt  mau  bie  ©uppe  mit  jmei  (Sigelb, 
unb  gibt  bie  ^reb«butter  oben  barauf.  SD^it  ben  ©d^meif* 
d^en,  fomic  mit  gebätjten  ober  gebacfenen  Sörobfd^nitten,  ge» 
badenen  (Srbfen  ober  ^¥nöbeln  mirb  fie  gu  Stifd^e  gegeben. 

24.  ^tcbSfuVV^  iitit  SOlil^. 

3mölf  ^rebfe  merben  gemafc^en,  gefotten,  ba«  SD^itt» 
lerc  ^erau«genommen,  gereinigt,  bie  ©^mängd^en  au«ge» 
löft  unb  eigen«  aufbemal^rt.  SDann  merben  bie  Ärebfe 
in  einem  SlZörfer  mit  einem  ©tüdd^eu  SButter  geftoßen 
unb  fo  lange  in  einem  Stiegel  gebünftet,  bi«  bie  Söutter 
Tot§  ift.  2)ann  merben  fie  mit  lod^enbem  SBaffer  auf» 
gefüllt,  eine  ^atbe  ©tunbe  gefod^t,  abgegoffen,  al«bann 
Tuijig  fielen  gelaffen,  hierauf  mirb  bie  Söutter  herunter 
genommen  unb  aufbemaljrt.  SBä^reubbem  taffe  man  31a^m 
fod^enb  merben,  gebe  geftoßenen 

baran,  gebe  bie  ^reb«butter  oben  borauf  unb  gieße  ba« 
©ange  über  gebäljte  ©cbnitten  oon  9J?itd^brob, 
lege  man  bie  ^reb«fd^mnngd^en  in  bie  ©uppc. 
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25.  mit  SJlanbcln. 

ÜDie  ift  ganj  biefelbe  wie  folc^e  unter 

9^r.  24  Befd^rieben  würbe,  nur  wirb  eine  ^anboott  fü§e 
oBgejogene  2)?anbeln  mit  einem  ü?öffel  foltern  0^o§m  rec^t 
fein  gefto§en  unb  mit  bem  jnr  ©uppe  Beftimmten  9^Q^m 
eine  IBiertelftunbc  gefod^t  SSor  bem  Slnrid^ten  mu§  bet 
9?Ql§m  mit  ben  3)ianbeln  burd^  ein  ©ieB  gegoffen  werben, 
bann  fommt  bie  ^reBsButter  oben  boronf.  werben 

gebähte  33robfd^nitten  unb  bie  ^rebSfd^Wönjc^cn  in  bic 
©uppe  gelegt. 

'"?26.  Ereb^fuV^e  mit  fHei^mc^L 

3wölf  ©tü(f  gro§e  Ärebfe  werben,  wie  in  9^r.  22' 
gezeigt  würbe,  oBgefod^t,  bie  ©d^eeren  unb  ©d^weifd^en 
forgföltig  onSgebrod^en  unb  aufbewol^rt.  2)ie  ©coolen 
werben  mit  oc^t  ^ot§  (140  ®r.)  S3utter  im  2)?örfer  rec^t 
fein  gefto§en  unb  bann  auf  bem  ftei^igem 

9?ü^ren  eine  35iertelftunbe  lang  geröftet,  mit  ber  nöt^igen 
^aftenbrü^e  (fie§e  91r.  14)  ober  nur  mit  SBaffer  aufge= 
füßt  eine  23iertelftunbe  fo(^en  laffen  unb  bann  burcB  ein 
Siud^  gepreßt.  2)ie  auf  ber  ^ötje  fd^wimmenbe  ^rebö- 
Butter  nimmt  man  forgföltig  ab  nnb  röftet  ad^t  Sot§ 
(140  @r.)  OteiSme^I  bamit,  füßt  bann  mit  ber  ^rebsbrü^e 
wie  eine  ©auce  unter  beftönbigem  0^ü^ren  ba§  9^ei8me§[ 
ouf  unb  löft  es  je^n  SßJinuten  ausfod^en,  legirt  bie  ©uppc 
mit  fünf  ©ibottern  unb  richtet  fie,  nod()bem  fie  mit 
©olj  unb  50iuSfotnu§  gewürgt  würbe,  über  bie  ^rebs» 
fd^eeren  unb  ©djweif^en  an.  (Ss  fann  aud^  etwas  weicb 
gefod^ter  ganzer  OieiS,  aber  am^  runbe  ^robfrüjid^en  unb 
fleine  gifc^flöSc^en,  wie  felbe  9^r.  47  befc^rieben  finb,  boju 
gegeben  werben,  nur  bürfen  leljtere  uid^t  in  ©d^motj  ge» 
bacfen,  fonbern  müffen  in  ©atjwoffer  abgefoc^t  fein. 

27.  9JliIrf)fu^^e. 

31ian  fiebe  anbert^alb  3Jia§  (1  % £'iter)  ^al^m  ober 
Sßiilc^.  2ßenn  man  wiß,  fann  man  ein  3in^uit»  ober 
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il^amtleflengel^en  barin  fieben.  @ie§e  bann  bic  fod^enbe 
2)?Uci^,  in  welche  inan  nac^  ®ef(^ma(f  gegeben  l^at, 

über  gebähte  Srobfdjnitten. 

28.  auf  attbere  2lrt. 

3roei  SD^Ud^brobe  jerfc^neibe  man  in  feine  ©d^t^it^en, 
^erfo^e  fte  ganj  fein  mit  9tahm  ober  SD^ilib  ju  einem 
bünnen  S3rei,  bann  fann  man  fte  beim  Slnri^ten  mit 
3urfer  ober  ©alj  niürjen  unb  mit  jmei  ©ibottern  legiren. 

29.  9JliId)fub^>c  mit  ©ricöme^I. 

@ine  9J?a§  (1  Siter)  S^a^m  ober  Sftildh  mac^e  man 
fot^enb,  laffe  eine  obere  ^affeetoffe  ©rieSmeht  nnter  be* 
ftänbigem  Stühren  in  biefelbe  laufen,  fod^e  fic  eine  halbe 
©tunbe.  ©ottte  bie  ©uppe  nicht  bünn  genug  fein,  gibt 
man  noch  STiilch  nach.  Ü)?on  fann  fie  entmeber  faljen, 
ober  mit  i^nb  3itttwtf  beftrenen. 

30.  mit  IRei^. 

3niei  ?oth  (35  ®r.)  9?ei8  mirb  gebrüht,  falt  gcmafchen, 
mit  einer  9Jia§  (1  Siter)  2)?it(h  jum  ^euer  gefejjt  unb 
eine  ©tunbe  gefo^t,  mit  3mJcr  unb  3imntt  ober  mit  ©alj 
geroürjt.  3ft  bic  ©nppe  ju  bicf,  mirb  9>til(h  nachgegoffcn. 

31.  9Jli(^fuppc  mit  9?laccaront. 

!J)ie  OJtoccaroninubetn  merben  jmeimal  mit  fochenbem 
SBaffer  übergoffen,  bann  in  einen  ©eiher  jum  Slblaufen 
gethan.  SBährenbbem  läßt  man  ÜTiilch  mit  einem  ©tüdf 
3intmt  ober  53anit(e  nebft  einem  ©tücf  3ucEer  fochenb 
roerbcn,  rührt  bann  bie  2)?accaroninubeIn  hinein  unb  fo^t 
fie  no^  eine  SSiertelftunbe.  hierauf  gibt  man  bie  ©nppe 
fogleich  ju  2^ifch. 

32.  @:i)ofoIabefnppe. 

3Jtan  foche  in  anberthatb  9Jtaß  (ly^  Siter)  Sf?ifch  brci 
jTäfetchen  fe^g  Soth  (100  ®r.)  fein  geriebene  Shofolabe,  unb 
gebe  3ncfer  nach  53eüeben  31t.  ^a^  mehrmaligem  21uffteben 
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gte^e  man  fie  über  gebähte«  S3rob.  SBenn  man  mifl,  fann 
man  fie  aud^  mit  jmei  ©ibottern  legiren. 

33.  ^alfd^e  6^()ofoIabcfu^^c. 

©in  ©tücf  Siitter  ober  ©d^malj  Iä§t  man  in  einem 
jtiegel  jerfd^Ieid^en,  gibt  3)?el^I  l^inein  foöiel  eS  annimmt 
nebft  einem  ©tücfc^en  unb  röftet  e8  braun,  bann 

gie§t  man  e§  unter  beftänbigem  Umrül^ren  mit  !od^enber 
3)?ilc^  an,  unb  Iä§t  fte  mel^rmalö  auffod^en.  2)?an  gibt 
gebä§te§  93rob  hinein,  3ucfer  nad^  ^Belieben,  ebenfo  3inrmt 
ober  Ü5ani£tc. 

34.  SBetnfu^^e. 

Stnbertl^alb  2)?q§  (ly,  ÜMter)  meiner  Sßein,  mit  3u«Jer 
unb  etmag  Sitronenfd^ale,  mirb  fo^enb  gemad^t,  bann  an 
Qd^t  bi«  jel^n  ©ibottern,  bie  üorl^er  mit  etma«  SBaffer  gut 
öerrü§rt  fmb,  gegoffen  unb  über  geboxte«  Srob  angerid^tet. 

*35.  SBetttfu^lie  mit  ^at^iofa  (©ago). 

S3ier  ?otl^  (70  ®r.)  S^apiofa  merben  in  einer  l^alben 
iD?a^  (Vi  ^iier)  !od^enbem  SBaffer  ein  paarmal  aufgelot^t 
unb  bann  toarm  gefteüt.  2Bäf)renbbem  fd^Iägt  man  über 
bem  ^euer  eine  2)^a§  (1  ?iter)  meinen  SBein  mit  ad^t 
(Sibottern,  ad^t  !2otl^  (140  ®r.)  3ucfer  unb  etma«  ganzen 
3immt  fo  lange,  bi«  ba«  ©anje  fod^enbl^eig  fi(^  binbet; 
bann  fd^lägt  man  e«  nod^  jmei  2)?inuten  öom  ^cuer  ent^ 
fernt,  um  eine  möglid^e  Gerinnung  ju  öerl^üten,  jie^t  ba« 
©tücfd^en  i^erau«  unb  gibt  ben  ©ago  unter  flei=> 

^igem  ^ü^ren  baruuter  unb  in  bie  ©uppen[d^ale.  9®* 

fc^nittenc  S3robfd^nittd^en,  tneld^e  man  mit  feinem  3u^ei^ 
beftäubt  unb  im  §ei§en  S3ratrol^r  glacirt  §at,  merben  auf 
einem  STetter  baju  gegeben. 

36. 

@ine  9J?a§  (1  $?iter)  braune«  S3ier  nebft  etwa«  3“^^^ 
mad^e  man  fod^eub,  unb  f(^äume  e«  gut  ab.  lIDann  fd^Iage 
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man  fed^ö  bis  od)t  (Sibottern,  mit 
fd^mact,  in  einem  Stopfe  red^t  gut  ab,  unb  gie§e  baS 
fiebenbc  S3ier  unter  beftänbigem  9^ü^rcn  baran,  juletjt 
fügt  man  nod^  fe(^S  Söffet  ÜJtitd^  bei.  Ueber  gebähtes 
33rob  fann  man  fie  anric^ten. 

37.  ^terfti))^e  auf  anbetre  Slvt. 

@in  ©tüdd^en  Söutter  läßt  man  in  einem  Spiegel 
jerfd^tei^en,  gibt  äliel^t  hinein,  röftet  eS  gelb,  gie^t  cS 
mit  fiebenbem  33ier  an  unb  tö§t  eS  einmal  auffod^en. 
S)ann  tierrül^rt  man  ©ibotter  in  einem  Stopfe  mit  gefto§e=< 
nem  3uder  red^t  gut  unb  gie§t  baS  fod^enbe  S3ier  boran. 
2Jtan  gibt  in  SBürfet  gef(^nitteneS  33rob  tjinein. 

38.  S^ietrfitvv^  (titf  bvitte  SUrt 

3tüei  fteine  Söffet  9J?el§t  werben  mit  jwei  gon3en 
@iern  unb  einer  l^atben  Obertaffe  fatter  SD?itd^  red^t  gtatt 
gerührt,  bann  wieber  eine  ^atbe  2yta§  (Vj  Sitcr)  SÖtitd^ 
unb  eine  l^atbe  SQta^  ( '4  Siter)  SBier  baran  gegoffen  unb 
bieS  auf  bem  fjeuer  fo  tangc  gerührt  bis  eS  anfängt  bid  ju 
werben;  foc^en  barf  eS  nid^t,  fonft  gerinnt  eS.  SBei§brob,  tveU 
^eS  in  Sürfet  gefd^nitten  ift,  wirb  in  ©d^matj  geröftet,  bic 
©uppe  nad^  SBetieben  gefügt,  unb  über  baS  ©rob  angerid^tet. 

39.  SDlattbelfttVf’e. 

Sine  ^anbtiott  abgewogene  50tanbetn  werben  fel^r  fein 
gewiegt,  bann  mit  einer  ^anbüott  fein  geftoßenem 
in  einer  "iPfanne  auf  ^o^tenfener  unter  beftänbigem  9iü^ren 
getb  geröftet.  SDann  wirb  eine  SD^aß  (1  Siter)  !od^enbc 
SJtitd^  baran  gegoffen,  etwag  geftoßener  baron 

gegeben,  hierauf  tä§t  mon  fte  eine  Siertetftunbe  fod^en, 
tegirt  fte  mit  jwei  Sibottern  unb  rid^tet  fte  über  in 
©d^matj  gebadene  SBrobfd^nitten  an. 

40.  9^aubdfuf)^e  auf  anbei’c  2ltt. 

SSier  Sot^  (70  ®r.)  abgewogene  fü§e  3>?anbetn,  worunter 
Qud^  einige  bittere  fein  bürfen,  werben  w«  ©taub  gewiegt, 

ffaflenfilc^e.  3 
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in  eine  3Ka§  S'tal^m  (ober  mit  einem  ©tengel* 

d^en  SJaniflc  ober  einem  3inimtrinbd^en,  eine  S3iertelftunbe 
gelodet.  SDann  burd^  ein  @ieb  gegoffen,  mit  brei  (Sibottern 
tegirt  unb  über  gebälgte  S3rob[c^nitten  ongerii^tet. 

41.  ^olbevfitv^e. 

(Sine  2D^o§  (1  Siter)  obgeflreifte,  reingemafd^ene  ^olber» 
beeren  »erben  mit  anbert^alb  3)?a§  (IVj  Siter)  SBoffer, 
einem  ©tü(f  unb  einem  ^iutmtrinbeben  an’ö  Steuer 

gefegt  unb  eine  ©tiinbe,  mö^renb  öfterem  Umrül^ren,  gonj 
berfod^t.  2)ann  »erben  j»ei  Söffet  SD^el^t  mit  et»a8  SBoffer 
ju  einem  Sieigtein  ongerül^rt,  baran  gegeben,  mit  2J?itc^ 
öerbünnt,  nod^  gut  auSgefod^t,  bann  bnrd^  ein  @ieb  paffirt 
unb  über  gebä^teg  S3rob  angerid^tet. 

42,  ^ivft^enfnppc. 

2y?an  »äfc^t  ein  l^atbe«  ißfunb  (280  ®r.)  f^»arje, 
gebörrte  ^irfd^en  in  l§ei§em  SBaffer  unb  foc^t  fie  mit  einem 
(Stütf  3u<Jßt^  et»a«  3iuimt  unb  SBaffer  »eid^.  2)ann 
nimmt  man  bie  Äirfd^en  au8  ber  @auce  l^crauS,  ftö§t  fie 
im  2>iörfer  nid^t  ju  ftarf,  gibt  fte  in  bie  @aucc  jurücf, 
ftaubt  fie  mit  j»ei  Söffet  9>?el^t  an,  gibt  eine  l^atbe 
2Bein,  fo»ie  et»a«  SBaffer  baju  unb  fod^t  fie  gut  au§. 
®ie§t  fie  bann  burc^  ein  ^aarfieb;  fottte  bie  0uppe  ju 
bi(f  fein,  gibt  man  nod^  SBaffer  nad^.  lieber  geböl^tea 
93rob  »irb  fte  bann  angerid^tet. 

43.  anbeve  Slrt 

Sffiirb  ebenfo  bereitet,  »ie  5ttr.  42  befd^rieben,  nur  »er- 
ben anftatt  ber  gebörrten,  frifd^e  Äirfd^en  unb  anflatt  einem 
l^atben  i|3funb  (280  ®r.),  ein  ^funb  (560  @t.)  genommen. 

44.  ^tvfc^ettfitVV«:  auf  brüte  9trt. 

(Sin  iPfunb  (560  ®r.)  fd&marje,  frif^e  Äirfc^en 
»erben  auögefteint.  Sin  Söffet  9)?e§t  »irb  in  einem 
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©tüdc^en  S3utter  gelb  geröftet,  bte  Äitfd^en  barin  ganj 
toeid^  gebämpft.  ©obann  gießt  man  ßalb  SBaffer  unb 
l^alb  2Bein  baran  nebft  etmaS  ßitronenfd^ale,  einem 
rinbd^en,  einer  Steife  nnb  3u(Jer  unb  läßt  e«  eine  ßalbe 
©tunbe  fo^en.  SSor  bem  Slnrii^ten  mirb  bie  ©uppe 
burd^  ein  ©ieb  über  in  ©d^molj  gebacfeneö  S3rob  gegoffen. 
ÜJ?an  fann  aud^  gebaifene  Srbfen  ober  3J?anbel!nöbel^en 
(fte^^e  9^r.  59)  l^inein  geben. 

45.  9[Bei(^felfu|i:^e. 

3[t  ganj  baöfelbe  35erfa§ren  mie  in  9lr,  42,  43  unb 
44  befd^rieben  mürbe;  nur  merben  anftatt  ^irfdßen, 
SBeidOfeln  genommen. 

46. 

3u  einem  dimrt  {^/^  Siter)  SBein  unb  einer  l^alben 
2J?aß  (V2  !2iter)  Saffer  nimmt  man  öier  S3or«borfer  ober 
fonft  gute  21epfel,  fd^ält  fte,  fd^neibet  fie  in  Heine  ©türfe 
unb  läßt  fie  mit  einem  ganjen  3ittiwilnnbd§en  unb 

einer  Sitronenfd^ole  im  SBein  unb  SBaffer  fo  longe  fo^en, 
bis  fie  fo  meid^  finb,  baß  man  fie  burd^  ein  ©ieb  treiben 
fann.  SlJtad^t  bieS  nod^  einmal  fod^enb,  üerbünnt  eS,  menn 
eS  nöt^ig,  nod^  mit  etmaS  Soffer  nnb  Sein,  legirt  eS 
mit  einer  (Sibotter,  unb  rid^tet  bie  ©uppe  über  in  Sürfel 
gefd^nitteneS  unb  im  ©d^nialj  geröfteteS  33rob  an. 


jltttrlti  ^inlagtn  für  ya|l$nfüp}Kn. 


47.  ^ifcatiipbel. 

©aju  eignen  ftd^  bie  fogcnannten  Seißfifd^e  am  beften. 
3J?an  fi^uppt  jmei  ©tüde  (jebeS  ju  ungefähr  einem  ßalben 
^fiinb)  (280  @r.)  ab,  nimmt  fie  auS,  raäfd^t  fie,  ßäiitet 
fie  ab,  löft  baS  öon  ben  träten,  miegt  baöfclbc 
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nebft  einer  Ileinen  l^alben  ein  nenig  ^cter*' 

fiUengrün  red^t  fein,  rü^rt  bann  brei  (52  @r.) 
SSutter  gu  «Staunt,  fd^Iägt  jlnei  ganje  @ier,  eines  nad^ 
bem  anbern,  baran,  öervü^rt  eS  gut  unb  gibt  bie  getniegs 
ten  l^inein.  3)ann  gie§t  man  eine  Obertaffe  falte 

SOiild^  baran,  rü^rt  beftänbig  fort  unb  gie^t  nad^  unb  nad^ 
fo  üiel  SD'Jil^  i^inju,  bis  eS  ein  gutes  Ouart  (‘4  Siter) 
ifl.  3m  ©anjen  barf  man  eine  SSiertelftunbe  rühren:  je 
länger  man  rü§rt,  befto  me|r  SD^iild^  nel^men  fie  au  unb 
befto  feiner  merben  fie.  3ule^l  ^ü^rt  man  einen  Äoffee= 
löffel  <Salg,  jmei  (Eßlöffel  feine  33röfeln  unb  ein  menig, 
geriebene  9)?uSfatuuß  baran.  30?it  einem  !2öffel  nimmt 
man  fo  üiel  Steig,  als  man  ju  einem  Änöbeld^en  nötl^ig 
l^ot,  menbet  bieS  in  SKel^l  um.  SlJad^bem  man  atte  ge= 
formt  ]§ot,  bäcEt  man  fie  im  Reißen  @(^molj  fd^mimmenb,. 
unter  beftänbigem  Umrül^reu  mit  einem  SBle^löffel,  braun.- 

48.  ^uöbel  tion  abgetroifnetem  IBtPb. 

5t)rei  2)iilc^brobe  merben  abgefd^ält,  jebeS  in  üier  2:§eile 
jerfd^nitten  unb  in  falte  50Zitd§  eiugemeid^t.  S'la^  einer 
0tunbe  mirb  baS  S3rob  red^t  feft  auSgebrücft,  in  einem 
Stieget  mit  bier  S?ot§  (70  ®r.)  33utter  auf  bem  ^euer  fo 
tauge  abgetrocEnet,  bis  eS  ganj  fein  ift  unb  fid^  jufammen» 
baßt.  3)ann  läßt  man  eS  in  einer  ©d^üffel  erfaßen.  Sllsbann 
rül^rt  man  brei  gange  (Eier,  eines  iiad^  bem  anbern,  baran, 
fomie  au(^  etmaS  0alg. 

hierauf  mad^e  man  S^inbsfc^malg  in  einer  tiefen 
Pfanne  ftebenb,  lege  mit  einem  Sßled^löffel  fleine  Änöbel 
ein  unb  menbe  fie  mit  bemfelbeu  Stöffel  in  ber  ißfaune 
beftänbig  um,  bamit  fie  in  ber  garbe  gteid^  merben,  unh 
batfe  fie  braun. 

49.  Sllbgetrtobotte,  ffettte  S^trobf nobel. 

SBier  Sot^  (70  ®r.)  löutter  mirb  fd^aumig  gerü^rtp 
bier  gange  (Eier,  eines  nac^  bem  anbern,  baran  gerührt. 
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■3)ret  altgcbarfenc  SD?tI(i^6robc  Serben  ju  Siöfeln  gerieben, 
■fo  ttel  baüon  ^inehigerü^rt,  biö  eS  fo  feft  ift,  bo§  jii^^  leidet 
Änöbel  borou«  bre§en  laffen.  @ttua§  ©alj,  ein  inenig 
IjJeterfiliengrün,  eine  l^olbe  Heine  3‘^iebel,  ein  ©tronen* 
fd^ölc^cn  fein  gewiegt,  wirb  ebenfattö  bornnter  gerührt. 

SO.  ^ehatfent,  tieine  $8vob{ttdbeI. 

2)er  2^eig  wirb  ebenfo  bereitet  wie  bei  3Zr.  49,  nur 
wirb  ein  üiöffel  falte  2>?Ud^  beigefügt.  ÜDonn  wirb 
l^ei§  gematzt,  bie  ^lößd^en  oorl^er  affe  gebre^t,  inbem 
man  ^ie  unb  bo  bie  ^anb  in  9J^e§t  taud^t,  alebann  in’« 
©d^nialj  gelegt  unb  beftänbig  mit  bem  93Ied^Iöffel  umgco 
wcnbet,  bamit  fie  gleid^  bacEen. 

Sl.  i8robfttöbeI  mit  Erebfett. 

2)ie  Sltaffe  wirb  bereitet  wie  9ir.  49,  nur  nimmt 
man  ftatt  ber  gewö^nüd^en  33utter  Äreböbutter  unb  wiegt 
bor  bem  3wfowmenbre^en  bon  adt)t  gefottenen  ^rebfen  bie 
©(feeren  unb  ©d^weifd^en  red^t  fein  unb  rü^rt  fie  barunter. 
jDann  werben  fte  in  foc^enber  ^aftenbrütje  (9tr.  14) 
gefotten. 

52.  ^ebattene  (Sbbfen. 

3J?an  Iä§t  ein  Duart  (V*  Siter)  ffJiitd^  mit  einem 
nußgro^en  ©tücfd^en  ©djmalj  in  einer  Pfanne  fod^enb 
werben,  gebe  ein  ©d^oppengla«  (y^  !2iter)  boff  fflZel^I  hinein 
unb  rül^re  eS  auf  bem  f^euer  fo  fange,  bi«  e«  ftd^  bon 
ber  Pfanne  löfi.  liDann  fol^e  man  e«,  unb  rü^rc  nod^ 
bom  f^euer  weg  bier  ganje  (Sier,  je  eine«  nad^  bem  anbern, 
baran.  2)ann  taffe  man  ben  2^eig  jugebecft  ftel^en,  bi« 
er  faft  fatt  ift.  hierauf  madt)t  man  ©d^matj  in  einer 
tiefen  Pfanne  fiebenb,  gibt  mit  einem  fteinen  Söffet,  ben  man 
öfter  in'«  l^eiße  ©d^matj  taud^t,  fteine  erbfengro§e  Streit* 
c^en  in  ba«  ^ei§e  ©c^matj,  wenbet  bie  (Srbfen  f(ei§ig  um. 
©inb  fie  beffbraun,  fd^öpft  man  fie  in  einen  ©urd^fd^tag. 
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53.  ®ehvüi)te  Enöbel  tit  ^rebSfu^^ett. 

SWan  taffe  ein  Duort  (^/^  Siter)  2D?iIc^  fod^enb  njer* 
ben,  [treue  ÜJJel^I  l^inein,  bis  eS  ein  bicfer  S^eig  ift,  trodnct 
benfelben  auf  bem  ^ener  fo  lange,  bis  et  ganj  fein  ift, 
bann  rü^rt  man  jmei  big  brei  ganje  @ier  baran,  fatjt  il^n 
ein  menig,  formt  aus  biefem  Seig  mit  SD?e^I  lange  SBürft* 
d^cn,  fd^neibet  badon  ©tücfd^en  mie  ^feffernüffe,  rollt  fie 
runb  unb  bädtt  fie  in  l^ei§em  0d^maij. 

54. 

(Sine  ^anböoß  ©pinat  mirb  gemaf^en,  gebrüht  unb 
nad^  einer  S3iertelftunbe  feft  auggebrücEt , hierauf  mit 
einer  l^otben  Heinen  3miebel  red^t  fein  gemiegt.  2)ann 
brei  Sot§  (52  ®r.)  S3ntter  fd^aumig  gerührt,  ein  5D?i(d^= 
brob  in  StZild^  eingemeid^t,  feft  auSgebrücft  baran  gerührt; 
ebenfo  etma«  0alj  unb  ein  ganjeS  (Si.  2ll8bann  merben 
Änöbet  borauS  geformt  unb  bann  gefotten. 

55.  @oIbttiürfe(. 

jDrei  äJtild^brobe  merben  in  große  SBürfel  gefd^nitten, 
brei  @ier,  brei  Söffet  falte  3ttil(^  unb  eine  $rife  0atj 
oerrüt)rt,  bie  Söürfet  barin  eine  tjatbe  0tunbe  eingemeid^t, 
monad^  fie  in  l^eißem  ©d^matj  getb  gebacEen  merben. 
renb  beg  Sacfenö  müffen  fie  in  ber  Pfanne  mit  einem 
S3Ied^töffet  fleißig  umgerül^rt  merben,  bamit  fie  gteid^  merben. 
hierauf  gik  man  fie  in  einen  2)urd§fctjtag. 

56.  @ebtt(fcitc§  ^etrrettbrob. 

SJZan  fd^neibe  attcö  ätiilctjbrob  in  bünne  ©d^eiben, 
derril^re  jmei  ganje  @ier,  üier  Söffet  fatte  2)titd^  unb 
menig  0atj,  meiere  bie  ©etjuitten  eine  S3iertel|tnnbe  barin 
ein  unb  baife  fie  in  t)cißem  ©d^niatj. 

57.  (Smumdmürftc^ctt  iit  SBcinfttW«^*^* 

@in  oiertet  ißfiinb  (140  ®r.)  mirb  mit  brei 

gan3en  ßiern  fd^anmig  gerütjrt,  fo  diel  Sröfet  bariinter 
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gemengt,  bis  ftd^  auS  bem  Setg  fletne  2Bürft(i^en  formen 
taffen,  bod^  borf  ber  2^eig  nid^t  ju  feft  fein,  !2)Qnn 
merben  fte  in  §ei§em  ©(^rnalj  fc^mimmenb  geboten* 


Sltteg  SDtitd^brob  mirb  abgerieben,  ©d^eiben  barauS 
gefd^nitten,  biefe  juerft  in  fattem  SBein  unb  bann  in  (Si, 
metd^eS  mit  unb  etmaS  ge[to§enem  Oerrüljrt 

ift,  eingemeid^t.  hierauf  in  l^ei^em  ©dbmatj  gebadfen. 


S3ier  Sotl^  (70  @r.)  fü§e  abgewogene,  fein  gemiegtc 
9J?anbetn,  üier  ?ot§  (70  ®r.) 

roerben  fd^aumig  gerührt,  bann  fo  oiel  Sröfeln  barunter 
gemifd^t,  big  man  ^nöbet  baraug  formen  tann,  metd^c 
man  in  l^ei^em  ©d^motj  fd^mimmenb  bacft.  J^ierauf 
merben  fie  in  §ei§em  fod^enbem  SBein  gefotten  unb  bic 
SBeinfupge  (2tr.  34)  barüber  gegoffen. 


60.  Slttrtoffel  5 ffßütree  mit  9JtiIc^. 

jDie  Kartoffeln  merben  ro§  gef4)ätt,  jerfd^nitten  unb 
gemafd^en  unb  in  einem  St^opfe  in  ©aljmaffer  ganw  tneid^ 
gefodt)t,  atgbann  mirb  bag  ©atwmoffer  abgegoffen,  bic  Kar* 
toffetn  ganj  fein  jerbrücft,  l)ieranf  fod^enbe  äJtitd^  nebft  einem 
tteinen  ©tncfc^en  53utter  baran  gerührt.  @g  fann  mit  geröfte* 
ten  ©emmetbröfetn  ober  anfgefc^maljen  merben. 

@g  ift  gut,  menn  bog  ^fJürde  ganj  tiirj  oor  bem  2ln=< 
rid^ten  bereitet  mirb,  bamit  eg  fein  fc^öneg  ^Infeljcn  bcljätt. 


Kleine  runbe  Kartoffeln  merben,  nad^bem  fte  meid^ 
gefotten  unb  abgefd^ätt  finb,  in  einen  Stieget,  in  meld^em 


58.  SEßeiufd^uitten. 


59.  aWrtitbelfttöbel. 


61.  (gebratene  Kartoffeln. 
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man  S3utter  qat  gerfc^Ieid^en  loffen,  gleichmäßig  neben 
einanber  gelegt,  gefallen  unb  fo  lange  gebraten,  bi«  fte 
auf  einer  ©eite  fchön  bräunlich  [inb.  SHSbann  menbet 
man  fie  um  unb  bratet  fie  auch  anbern  ©eite. 

62.  ©ef^ttmngene  Kartoffeln  mit  fpeterfiliengrün. 

9tohe  große  Kartoffeln  merbcn  abgefchält,  mürfelartig 
gefchnitten,  ober  mit  einem  StuSftecher  runb  auSgeftochen 
unb  eine  ©tunbe  in  frifche«  SBaffer  gelegt.  2It«bann 
merben  biefelben  in  SBaffer  mit  etma«  ©alj  in  einem  Stiegel 
ober  ^afen  meich  gefotten,  obgegoffen,  unb  ein  Kaffeelöffel 
fein  gemiegte  ^eterfilie,  ein  ©tücf  frifche  SSntter  unb  ein 
Söffet  SBaffer  baran  gegeben,  hierauf  fchmingt  man  fte 
ein  paarmal  im  Stieget  unb  täßt  fie  an  einem  marmen 
Orte  ftehen.  2iad^  einer  S3iertetftunbe  mieberhott  man 
ba«  ©chmingen  unb  gibt  fie  atöbann  fogteid^  ju  2:ifch. 

63.  ©efd^nmitgene  Kartoffeln  mit  ff^eterfiliengrön 

anf  anberc  2lrt. 

®ie  abgefd^ötten,  mürfetartig  gefdt)nittenen  ober  runb 
au«geftochenen,  in  ©atjmoffer  meidi)  gefochten  unb  obgc» 
goffenen  Kartoffetn  gibt  man  in  eine  ©emüfefcfjüffet,  hierauf 
übergießt  man  fte  mit  fotgenber  ©auce:  SBier  Soth  (70  ®r.) 
33utter  mirb  mit  etma«  fein  gemiegtem  ^eterjitiengrün 
unb  jmei  ©ßtöffet  ©atjmaffer  in  einem  SD^effing» 
fßfännchen  auf  offenem  Q^euer  fo  tange  gefd^mungen,  bi« 
c«  mehrmat«  aufgefocht  hä^  unb  eine  bicic  ©aucc  ift. 

64.  ^eröftctc  Kartoffeln. 

©efottene  Kartoffetn  merben  abgefchätt  unb  in  bünnc 
runbe  ©cheiben  gefchnitten.  3n  einer  flachen  f|3fanne  täßt 
man  Söutter  gerfchteichen,  gibt  bie  Kartoffetn  nebft  einer, 
in  feine  ©tücfchen  3erfchnittenen  3*uiebet,  ©atj  nad^  23e» 
lieben,  etmo«  Kümmet  hiuct«  röftet  fte  unter  öfterra 
Ummenben  mit  bem  ©chäufetd^en  fdf)ön  bräuntid^. 


®emü[e  für  ^afttacje. 
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65.  Äai:toffcIfd)iit^c  mit 

9?o^e  Kartoffeln  tnerben  abgeft^ält,  in  öier  Steile  jer* 
fc^nitten,  geroof^en  nnb  in  ©al^ttjoffer  tneid^  gefotten,  bo« 
SBoffer  atsbann  abgegoffen  nnb  auf  eine  glatte  ober  ©d^üffel 
angerid)tet,  etwaö  f^afienbrülje  (9^r.  14)  barüber  gegoffen. 

3n  einem  ^fänn^en  mirb  ein  ©tücE  ©d^matj  i^ei§ 
gemacht,  eine  fein  gef(^nittene  l^eflgelb  ge- 

röftet,  jule^t  jmei  Söffet  ©emmelbröfetn  ^injugemifd^t  unb 
baS  ®anje  über  bie  Kartoffeln  gegoffen. 

66.  gebratene  Eatrtoffeitt  mit 

JRunbe,  rol^e,  fteine  Kortoffetn  merben  abgefd^ätt  unb 
gemafd^en,  bann  jebe  mit  ©atj  eingerieben  unb  eine 
S3iertetftunbe  ftetjen  gelaffen,  hierauf  läßt  man  ein  ©tüd 
S3utter  ^ei§  merben,  gibt  jmei  Söffet  geftoßenen 
hinein  unb  täßt  i§n  ein  menig  getb  merben.  2)ann  feljt 
man  bie  Kartoffetn  gteidtjmäßig  nebeneinanber  hinein,  gießt 
fo  öiet  fiebenbe  SlZitd;  baran,  bi«  bie  Kartoffetn  ßatb 
bamit  bebedt  finb,  becEt  ße  ju  unb  täßt  ße  meid^  bämpfen, 
bi«  ße  eine  getbe  Krufte  §oben,  bann  menbet  man  ße  um, 
bamit  ße  aud^  auf  ber  anbern  ©eite  getb  merben. 

67.  ^artoffelgemtife  mit  t^ätittg. 

@in  ^äring  mirb,  uac^bem  mau  i§n  eine  ©tunbe 
in  äfiitd^roaffer  getegt  §at,  abgel^äutet,  oon  ben  ©räten 
befreit  unb  in  !teine  SBürfet  gefd^nitten;  ebenfo  merben 
meid^  gefod^te  Kartoffetn  in  büune  runbe  ©treiben  jer» 
fd^nitten.  Sltsbann  beftreid^t  man  eine  runbe  9Ut 

mit  S3utter,  tegt  eine  Sage  Kartoffetn,  bann  eine  Sage 
^äring  tiinein,  unb  fä^rt  bomit  fort,  bi«  bie  f^orm  bei» 
nal^e  tiott  ift,  at«bann  oerrü^rt  man  jmei  Sibotter  mit 
einem  ©d^oppen  {^/^  Siter)  fauern  91a^m,  fatjt  e«  ein 
menig  unb  gießt  e«  über  Kartoßetn  unb  ^äring.  ®a« 
©anje  mirb  eine  §atbe  ©tunbe  bei  mäßiger  ^ifje  im 
JRo^re  gebaden  unb  mit  ber  f^orm  ju  2^ifc^e  gegeben. 
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68.  ^avioffcli^ubbtttg  al^  i^emüfe. 

0ed)8  große  Kartoffeln  merben  abgefd^ätt,  ;^erfd^mtten, 
in  ©atjtuaffer  weicä^  ge!od^t,  abgefeimt  unb  burc^  ein  0ieb 
ober  0eil^er  gebrücft.  SDaiin  wirb  ein  öiertel  ^funb 
(140  ®r.)  S3utter  ju  0d^Qum  gerül^rt,  fed^ö  ©ibottern 
hinein  get^on  unb  ein  l^albeg  ^funb  (280  ®r.)  burd^= 
gebrücfte  Kortoffeln  baran  geril^rt,  gefallen,  fed^S  (Sirteiß 
3U  feftem  0d^nee  gefd^togen  unb  leidet  barunter  gehoben. 
Sine  f^ornt  niirb  mit  Butter  anSgeftrid^en,  eingefüQt,  eine 
0tunbe  im  2)unft  gefotten,  alöbann  auf  eine  rnnbe  glatte 
geftürjt.  ®ann  gibt  man  in  ein  ^fännd^en  ein  0tücE= 
d^en  Butter,  ein  wenig  feingewiegte  ^eterfilie  unb  einen 
Siöffel  SBaffer,  fdjwingt  eS  auf  bem  f^^uer  beftänbig,  bi« 
e«  anfäugt  ju  fod^en  unb  eine  bicfe  0auce  wirb,  bamit 
übergießt  man  ben  ^nbbing, 

69.  G^erteBette  Kartoffeln  geröftet. 

Kolte,  gefod^te  Kartoffeln  werben  abgefd^ält  unb  ge* 
rieben,  hierauf  gibt  man  ein  0tüd  Butter  auf  eine 
ftad^e  Pfanne,  läßt  e«  l^eiß  werben,  gibt  einen  $!öffel  jer* 
fd^nittene  hinein,  fowie  bie  geriebenen  Kartoffeln 

unb  etwa«  0al3.  3T?on  fefirt  biefelben  öfter  mit  bem 
23acffd^äufeld^en  um,  bi«  fie  fd^öne  gelbe  Kruften  l^aben. 
hierauf  werben  einige  ganje  @ier  üerrül^rt,  barüber  ge* 
goffen  unb  5I£te«  unter  öfterm  Umwenben  nod^  geröftet. 
üDie  fo  bereiteten  Kartoffeln  werben  ju  fauerem  f^ifd^  feroirt. 

70.  ©lafirtc  Kartoffeln. 

Otunbe,  weiße  Kartoffeln  werben  gewafd^en,  gefotten 
unb  abgefct)ält.  hierauf  mit  einem  SOfeffer  ober  Kartoffel* 
au«fted^er  gleid^niäßig  runb  gemacht,  ^(«bann  läßt  man 
S3ntter  mit  3ucEer  ^eiß  werben,  gibt  bie  Kartoffeln  i^inein 
unb  läßt  fie  unter  beftänbigem  Oiütteln  gelb  werben. 

71.  ©ebtinfteteö  0anertrant. 

2)a«felbe  wirb  in  einem  Stiegel  mit  SBaffer  unb  einem 
0tüd  Söutter  weid^  gebünftet.  hierauf  wirb  etwa«  3J?e^I 
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mit  Saffer  ju  einem  S^eiglein  glatt  angerü^rt,  bieS  an 
ba«  Äraut  gegeben  unb  [o  nod^  eine  35iertelftunbe  gefoc^t 

72.  &ewöi)uUd)C^  0auerl'iraut. 

2)aö  ^raut  wirb  mit  SBaffer,  einem  @tü(f  S3utter 
jmei  ©tunben  lang  unter  öfterm  Umrü^ren  gefod^t,  unb 
fattg  e«  JU  fel^r  eintod^t,  gießt  mau  uod^  Gaffer  uad^. 
®ann  nimmt  mau  eigroß  ©d^malj,  läßt  eS  ^eiß  merben^ 
gibt  fo  oiet  SJfe^I,  alö  eS  annimmt,  hinein,  läßt  e«  unter 
beftänbigem  SÄü^reu  gelb  merben,  bann  gibt  mau  einen 
:2öftel  fein  gefd^nittcne  ^tüiebdn  ßinein,  gießt  e§  mit  Äraut* 
maffer  glatt  unb  rül^rt  bann  baö  ©nbrenn  an  baS  Äraut 
S^ad^bem  eS  nod§  eine  ßatbe  0tunbe  gefod^t  ßat,  ift  eS  fertig. 

73.  0auev{rntti  auf  bvitte  3lvt. 

ÜJian  fod^t  ba§  ©auerfraut  mit  SSaffer  unb  einem 
. ®tü(f  23utter  ^tb  meid^.  ©ine  @tuube  oor  bem  Slnridfjten 
gibt  mau  e8  in  einen  ©nrd^fd^Iag.  Onbeffen  läßt  man 
ein  ©tücf  S3ntter  in  einem  Siegel  ober  ^afferol  jerfd^lei» 
d^en,  gibt  Hein  gefi^nittene  hinein,  ©inb  bie* 

felben  IftU  gelb,  gibt  man  baS  ^raut  l^inein  unb  bünftet 
es  noc^  ganj  tt)eic|.  ^urj  oor  bem  Slnrid^ten  ftaubt  man 
e«  mit  ein  fiaar  Löffel  2)?e^l  an  unb  gießt  etmaö  SBoffer 
baran.  ©ottte  e§  nid^t  fauer  genug  fein,  fonn  man  etraa^ 
(Sitronenfaft,  (Sffig  ober  SBein  baran  geben.  9^ad^  S3e== 
lieben  fann  man  aud^  einen  Slpfel  mitbnnften. 

74.  $ed)tenfrant. 

Sag  ©auerfrant  mirb  nai^  5Rr.  72  fertig  gelocht. 
SllSbann  bacEt  ober  ßebet  man  einen  C^ed^t  in  ©oljraaffer, 
nimmt  nad^  bem  (Srfalten  begfelben  bie  ®räte  forgfältig 
ßerauS  unb  jupft  ben  ^edf;t  ganj  fein.  Sann  beftreid^t 
man  eine  äd^tc  ^orjeltanfdjüffet,  meld^e  bie  ^ifje  ertragen 
fann,  innen  gut  mit  33utter,  gibt  eine  fingerbicEe  2age 
Ärant,  bann  eine  ©d^icßte  jerjnpften  ^ed^t  l)inein  unb 
fäßrt  baniit  fort,  bis  bie  ©djüffel  faft  ood  ift.  (£8  muß 


28 


Oemüfe  für  f^ofttage. 

jebod^  btc  oberfte  unb  unterfte  Soge  ^raut  fein. 
tüirb  fein  geriebene«,  braune«  SD^ilc^brob  barauf  geftreul 
unb  ba«  @anje  im  Ofen  gebraten. 

75.  0auetIraui  mit  0to<ffifc^. 

3ft  ba«fetbe  SSerfa^ren,  mie  in  ber  tior^ergel^enbcii 
iflummer  befd^rieben  mürbe,  nur  nimmt  man  ftatt  ^e^t 
meid^  geJod^ten  ©tocffifd^. 

76.  92üben{caut,  gebünftet. 

9Kon  gibt  ein  ©tücE  Butter  in  einen  Siegel  nebjl 
einem  Söffet  fein  gefd^nittene  3wiebetn,  t^ut  ba«  S'iüben* 
traut  baju  unb  bünftet  e«  jmei  ©tunben,  mä^rcnbbem 
man  e«  l^ie  unb  ba  umrü^rt.  3^^^^^^  ftaubt  man  ein 
menig  SWe^t  baran  ober  gibt  ein  gelbe«  ©nbrenn  baran, 
unb  tod^t  e«  nod^  eine  tjatbe  ©tunbe. 

77.  ^Imnento^l  mit  fauerm  9ta^m. 

3fl  ber  S3tumen!o^t  in  ©at^maffer  meid^  gefod^t,  fo 
mirb  er  jum  Slbtaufen  auf  einen  iSDurd^fd^tag  getegt. 
2)ann  mirb  eine  öd^te  ^orjettanplatte  mit  Butter  befirid^en, 
ber  iötumenfo^t  barauf  getegt,  mit  fauerm  9^a§m  über* 
goffen  unb  mit  fein  geriebenem  ^armefanfäfe  beftreut, 
fobann  eine  SSiertetftunbe  im  3tol§r  gebaden. 

78.  tRö^retern. 

2)er  gepulte  unb  in  ©atjmaffer  meid^  gefod^te  ©parget 
mirb  mit  fel^r  meid§  eingerütjrten  (Siern  übergoffen.  ÜRit 
©atj  unb  sfeu«!atnu§  gemürgt. 

79.  G^rüite  ®rbfen. 

f^rifc^  gepftücft  bteiben  fie  am  fdjönften  grün,  ©inb 
biefetben  in  einer  SReffingpfanne  in  fod^enbem  ©atjmaffer 
faft  meid^  getod^t,  mirb  ba«  SÖaffer  abgegoffen,  biefetben 
in  einem  Sieget  mit  einem  ©tücE  Butter,  einem  Kaffee* 
löffet  fein  gefto§enem 
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SBaffcr  unb  etlüaö  SD^e^I  nod^  ganj  tueid^  gebünftet.  SRad^ 
einer  l^afben  ©tunbe  ftnb  jie  fertig. 

80.  fpü^Itnge  (©c^tDämme). 

®er  ©tengel  ttjirb  obgefd^nitten  unb  bie  ^iljHngc 
btätteriueife  oufgefd^nitten,  bann  rein  genjafd^en,  in  einem 
Stiegel  mit  einem  ©tüd  SButter,  etraaö  ©alj  unb  einem 
Söffet  fein  gemiegte  ^eterfitie  eine  l^albe  ©tunbe  gebünftet, 
bann  mit  einem  Kaffeelöffel  2D?e§t  angeftaubt  unb  nod^  ein 
menig  gefod^t.  Sfiad^  ^Belieben  aud^  etma«  @ffig  baran  gegeben. 

81.  f^ü^ltnge,  ftruftirt. 

SD^an  fd^neibet  oon  ben  ©d^mämmen  bie  ©tenget  unb 
afieö  SBraune  forgfättig  ab,  blättert  fie  red^t  fein  auf, 
mäfc^t  fie  unb  gibt  fie  bann  auf  einen  SDurc^fd^tag  ^um 
SIbtaufen.  SBä^renbbem  fd^neibet  man  jmei  in 

fteine  SSürfet,  röftet  fie  in  einem  Stieget  ober  Kafferot 
mit  einem  ©tücE  ^Butter,  jebodb  fo,  ba§  fie  mei§  bleiben. 
®ibt  bann  bie  ©d^mämme  nebfl  etmaö  Pfeffer,  ©atj  unb 
einem  l^alben  ©d^oppen  (Yg  Siter)  fauern  ^a§m  l^inein, 
unb  läßt  fie  unter  beftänbigem  Umrüsten  auf  rafd^em 
^euer  fo  lange  fod^en,  biö  nur  me§r  eine  furje  ©auce 
baran  ift.  2)ie  ©d^mämme  tonimen  bann  auf  eine  äd^te 
^orjeltanptatte,  melc^e  bie  Dfenl^tfje  öerträgt,  merben  bann 
mit  braunem,  geriebenem  2}?it(^brob  unb  etmab  geriebenem 
^armefanläfe  beftreut,  mit  öertaufener  SSutter  beträufelt 
unb  im  Ofen  rafd^  gebraten. 

82.  991or4)eIn  (SOloranc^en). 

@in  ©tüdc^en  S3utter  tä^t  man  jerfd^Ieid^en,  barin 
eine  gemiegte,  fteine  3tt)iebet  nebft  ^eterfiliengrün  ftüd^tig 
antaufen.  SDann  gibt  man  bie  öfter  gemaf^enen  ÜJJor^ 
c^etn  l^inein,  bünftet  fie  eine  ißiertetftunbe , ftaubt  etmaö 
ätiel^t  baran,  mürjt  fte  mit  ©alj  unb  2)?ugfatnu§,  gie^t 
etmaS  Söaffer,  beffer  f^oftenbrü^e  (?lr.  14)  baran  unb 
fod^t  fie  nod^  ein  meuig.  ©ie  bürfen  jebod^  nic^t  ju 
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flüfftg  werben.  9^oc^  93eUeben  fann  man  auc^  etroa« 
©ffig  ober  (Sitronenfaft  boran  geben. 

83.  ^^am^tgnond. 

®te  unterfte  ©pi^e  beg  ©tengel«  wirb  abgefd^nitten, 
bie  S§ampignon8  [e!^r  rein  gewafd^en,  abgetrocEnet,  in 
S3utter  mit  ©alj  unb  fein  gewiegter  ^eterfitie  gebünftet, 
mit  ein  Wenig  angeftaubt,  etwas  fjof^cnbrül^e  ober 
©rbfenabfnb  baran  gegoffen  unb  nod^  ein  wenig  gefod^t. 
©oflten  bie  (S^ampignonS  gro§  fein,  werben  fte  ^erfd^nitten. 


ratb  ^t|n«fon= 

84.  (^d^letett/  Mau  gefotten. 

3)ie  werben  getöbtet,  aufgef(!)nitten,  ausgenom- 
men unb  gewafd^en.  hierauf  faljt  man  fie  ein  unb  tö§t 
fte  eine  ©tunbe  liegen.  Sfnbeffen  läßt  man  jwei  Streite 
(Sffig,  einen  S^eil  SBoffer,  Lorbeerblätter,  ©itronenfd^ale, 
3wiebel  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  einige  ipfeffetförner  unb 
etwas  ©alj  fod^enb  werben,  gibt  bie  ^ifd^e  l^inein  unb 
fod^t  fte  barin. 

85.  ©d)leten  auf  bem  9toft  gebraten. 

Slad^bem  man  bie  fjifd^e  wie  oben  befd^rieben  l^erge- 
rid^tet  l^ot,  fal3t  man  fie  ein  unb  läßt  fte  eine  ©tnnbc 
liegen,  hierauf  trodnet  man  fie  mit  einem  5tuc|e  ab, 
täßt  ein  ©tü(f  iöntter  jerfd^Ieid^en,  taud^t  jeben  fjifd^ 
barin  ein,  fe^rt  fie  bann  in  ©emmelbröfeln  um  unb  legt 
fte  auf  einen  l^eißen  Stoft.  2)ie  müffen  fel^r  lang- 
fom  gebraten  werben,  ^ic  unb  ba  beträufelt  man  fte  mit 
jerlaffener  Sntter  ober  ©c^mntj,  bamit  fte  faftig  ju  2:ifc^c 
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fommen,  aud^  mu§  man  fte  einigemal  umroenben,  bamit 
fie  nid^t  anbrennen. 

86.  blau  gefoiien. 

S^ad^bem  ber  Karpfen  abgefi^uppt,  ausgenommen  unb 
gemafd^en  tfl,  mirb  er  eingefallen  unb  mit  fattem  (Sffig 
ein  menig  überfpri^t,  bamit  er  f^ön  blau  mirb;  bann 
Iä§t  man  i§n  eine  «Stunbe  rul^en,  fpaltet  il^n  ber  Sänge 
nac^  unb  mad^t  oon  einem  brei  ^funb  (1  ^ilo  680  ®r.) 
ferneren  Karpfen  fed^S  bis  ad^t  ©tücte.  hierauf  gibt 
man  in  einen  Stiegel  guten,  nid^t  gu  fd^arfen  @fftg,  eine 
große  in  ©d^eiben  gefd()nittene  3»üiekl,  eine  (Sitronenfd^eibe 
unb  eine  fleine  (Sitronenfd^ale,  ein  Sorbeerblott,  jmei  ganje 
Steifen,  etroaS  ©alj  unb  brei  bis  öier  ^fefferförner,  läßt  SlßeS 
fiebenb  merben,  gibt  ben  ^ifd^  hinein  unb  läßt  i^n  meid§ 
folgen,  nimmt  i^n  bann  §erauS,  legt  i^n  in  eine  ©d^üffel, 
^äßt  ben  @ffig  nod^  eine  §albe  ©tunbe  !od^en;  foüte  er  ju 
fd^arf  fein,  gießt  man  etmaS  SBaffer  baju,  gießt  bie 
©auce  burd^  ein  ©ieb  über  ben  ^ifd^  unb  garnirt  ißn 
mit  Sitronenf (Reiben. 

87.  Ear^fctt  in  brauner  ©auce. 

SJian  fd^uppe  unb  mafc^e  ben  Karpfen  reinj  beim 
3luSnel^men  fange  man  baS  S3tut  in  ein  menig  (Sffig  auf, 
fal^e  il^n  gut,  fpalte  i^n  in  ber  SD^itte  ber  Sänge  nad^, 
fd^neibe  i§n  bann  quer  in  beliebige  ©türfe.  3fn  @fßg,  mit 
etwas  SBaffer  oerbünnt,  gebe  man  eine  große 
©d^eiben  gefdfjnitten,  eine  (Sitronenfd^ote,^fefferförner,  Steifen, 
ein  Sorbeerblatt,  ^eterfilienmurjel,  eine  gelbe  S^übe,  etwas 
©alj  unb  taffe  bieS  fiebenb  werben,  lege  ben  O^ifd^  l^inein  unb 
fod^e  ii)u  wei(^.  SBä^renbbem  taffe  man  ein  ©tücE  S3utter, 
beffer  nod^  ©d^matj,  in  einem  Stieget  jerfd^teid^en,  rü§re 
fo  niet  50ie§t  l^inein,  ats  eS  annimmt,  gebe  ein  ©tüdd^en 
3uder  tjinein  unb  taffe  eS  fd^ön  braun  röften,  Wä^renb 
man  eS  fleißig  umrüßrt.  SDann  gießt  man  ben  Sffig, 
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toorin  ber  ^i[d^  gefotten,  burd^  einen  ©ei§er  an  bo8  (Sin* 
brenn,  einen  Söffet  nad^  bem  anbern,  unter  beftänbigem 
9iü^ren,  unb  jmar  fo  öiel,  biö  eS  eine  ftüffige  ©auce  ift. 
jDiefe  läßt  man  gut  auötod^en;  furje  3eit  öor  bem  Stnrid^ten 
gibt  man  baö  S3tut  an  bie  fod^enbe  ©auce.  3)en  ^if^ 
legt  man  marm  auf  bie  ©i^üffet  unb  gie^t  bie  ©auce  barüber. 

88.  ^ehaäenct  Ear^jfeii. 

9^od^bem  ber  Karpfen  gefd^uppt,  ausgenommen,  ge* 
mafd^en,  gut  mit  ©atj  unb  Pfeffer  eingerieben  ift,  mirb 
er  in  beliebige  ©tücfe  gerf (Quitten  unb  eine  ©tunbe  [teilen 
getaffen.  — 2)ann  merben  ein  ober  jmei  (Sier  gut  der* 
ftopft,  etmaS  gefallen,  ber  ^ifd^  barin  umgemenbet  unb 
mit  einer  SKifd^ung  oon  ©emmelbröfetn  unb  ÜJJe^I  beftreut. 
SD^an  bäett  i^n  ouS  !§ei§em  ©d^malje  fd^ön  braun. 

89.  Äai;:pfett  gebämf)ft. 

SD^on  rid^te  ben  ^ifc^  i§er,  mie  oben  befc^rieben,  fatje 
i§n  ein,  jerfd^neibe  i§n  in  ©tüiie  unb  taffe  il^n  eine 
©tunbe  tiegen.  hierauf  gibt  man  ein  ©tüc!  Butter  in 
einen  Stieget,  nebft  jerfc^nittenen  Sorbeerbtatt 

unb  einer  Sitronenfd^eibe.  Segt  ben  ^ifd^  barauf,  ftanbt 
ein  menig  üJJe^t  baran,  gie§t  etraaS  SBaffer  bajn  unb 
bämpft  i^n  eine  §otbe  ©tunbe. 

90.  ®ehvaicncv  mit  faurem  Olal^m. 

SDer  gefd^uppte,  auSgenommene  Karpfen  mirb  rein 
gemafd^en,  gut  gefatjen  unb  gepfeffert  unb  ein  menig 
3J?uSfatnu§  barauf  gerieben.  2)ann  mad^t  man  ber  Sänge 
nad^  einige  (Sinftfjnitte  in  ben  fjifd^  unb  fpieft  i^n  mit 
bünngefd^nittenen  ©arbeiten.  3n  eine  ftad^e  S3ratpfanne 
gebe  man  atsbann  jmei  gro§e  abgefd^ätte  3miebetn,  eine 
©d^eibe  Sitronenmarf,  eine  (Sitronenfd^ate,  eine  ^eterfitien* 
murjet,  SltteS  fein  gefc^nitten,  ein  fc^marjeS  ißrobrinbc|en, 
etmas  ^aftenbrü§e  (5Rr.  14)  unb  etmaS  (Sffig.  SDamit 
ber  gifc§  nic^t  311  meic^  mirb,  mirb  er  auf  eine  tteinc 
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^öljernc  Leiter  gelegt  unb  mit  biefer  in  bte  Bratpfanne 
gegeben,  bann  mit  Heinen  ©tücfd^en  Butter  belegt  unb 
bei  fe^r  rafd^er  ^i^e  gebraten,  njä^renb  man  il^n  l^ic  unb 
ba  mit  ein  menig  faurem  0?al;m  begießt.  (Sr  ift  balb 
fertig;  bann  mirb  er  forgfältig  auf  eine  gercärmtc  ^^latte 
gelegt  unb  jugebedt  bamit  er  marm  bleibt. 

2)ie  3^tebetn  läßt  man  gelb  merben,  ftaubt  einen 
Söffet  2??e§I  an,  fügt  jroei  ©arbeiten  bei,  gießt  an  ^aft» 
tagen  Srbfenabfub  (9Zr.  14),  fonft  gteifdibrü^e,  baran  unb 
läßt  Sllteö  gut  außfod^en.  2)ie  ©auce  fäuert  man  noc^ 
mit  etroaS  ßitronenfaft  ober  (Sffig,  paffirt  fie  bnr^  ein 
©ieb  über  ben  ^ifc^.  ©oflte  berfetbe  fatt  gemorben  fein, 
fo  barf  man  i§n  furj  oor  bem  Stnrid^ten  nur  no(^  einmat 
in  bie  Bratpfanne  tegen  unb  ein  menig  märmen. 

91.  mit  Rating  gebraten. 

2)?an  gebe  in  einen  Sieget  Butter,  eine  jerfd^nittenc 
3miebet,  Sorberbtatt,  (Sitronenfd^eibe,  bämpfe  ben  in  ©tüdc 
gerfd^nittenen  Karpfen,  ©päter  fügt  man  etmaS  meißen  2öein 
unb  SBaffer  nebfl  einem  l^alben,  anSgegräteten,  fein  gemiegten 
^äring  bei  unb  täßt  2ICtc8  jufammen  nod^  ein  menig  fod^en. 

92.  Karpfen,  mit  ©arbeiten  gebraten. 

Ser  ^ifd^  mirb  ^ergeri^tet,  gefatjen,  in  ©tüde  jer» 
fd^nitten  unb  eine  ©tunbe  fielen  getaffen.  hierauf  mirb 
eine  Bratrain  auf  bem  Boben  bid  mit  Butter  unb  ge* 
miegten  ©arbcKen  beftrid^en,  ber  <^ifd^  t;inein  getegt,  etmag 
geftoßener  einige  kapern,  mehrere  jerfd^nittene 

3miebetn,  ein  ©täsd^en  2öein,  l^atbfotiiet  @fftg  baran  ge* 
geben.  Oben  auf  ben  ^ifd^  tegt  man  einige  fteine  Butter» 
jftüdc^en  unb  täßt  fo  benfetben  jugebedt  bei  mäßiger  ^i^e 
meid^  bämpfen.  hierauf  tegt  man  ben  ^ifd^  auf  eine  ge» 
märmte  ^tatte  unb  gießt  bie  ©auce  bnrd^  ein  ©ieb  barüber. 

93.  ^efuHter  ^arbfen. 

Ser  Karpfen  mirb  abgefd^uppt,  aufgemac^t,  gemafd^en 
unb  gefat^en.  hierauf  bereitet  man  folgenbe  ^üKe:  Sin 

{faficnniilic.  3 
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2Jiüd^brob  tüirb  gerieben  unb  mit  bem  gemiegten  9^ogen 
ober  SD^ildjner  be«  ^ifd^e«  in  ©d^malj  geröftet,  bann  jmei 
ganje  (Sier  unb  etrcaö  fein  gemiegte  (Sitronenfd^ale  baran 
gegeben,  fomie  ein  menig  (Solj.  ®iefe§  mirb  in  ben  ^ifd^ 
eingefüüt,  berfelbe  jugenä^t,  in  Kräuter  eingebunben,  näm= 
lid^  9?o8marin,  0albei  unb  K?orbeerbIätter.  ©ann  begie§t 
man  i§n  ftarf  mit  ^Butter,  Iä§t  ben  ^ifc^  in  einer  3tain 
im  0^o§r  eine  ^albe  ©tunbe  braten,  nimmt  bann  bie 
Äräuter  ab  unb  gibt  il§n  fogtei^  ju  Sl^ifd^. 

«'94.  ^at;:|)fen  im  Ofen. 

S^ad^bem  ein  Karpfen  öon  jmei  ^funb  (1  ^ilo  120  ®r.) 
gefd^uppt,  ausgenommen  nnb  gemafd^en  ift,  mirb  er  ber 
^änge  nad^  entjmei  gefc^nitten,  gefallen  unb  gepfeffert. 
9^un  fd^neibet  man  grüne  ^eterftlie,  S§aIotten  ober 
3n)iebel  unb  jmei  ©tüd  (S^ampignonS  fein,  möfd^t  biefe 
i?räutd^en,  bamit  ber  rau^e  ©efd^macE  bergest  unb  brüdt 
fie  aus.  2)er  Karpfen  mirb  nun  auf  ein  mit  Butter  be» 
ftrid^eneS,  gut  oerjinnteS  ©aetbted^  getest,  meld^eS  einen 
fd^malen  S^anb  §aben  mu§,  bie  gefd^nittenen  Äröutd^en 
merben  nun  nebft  S3robbröfeI  barüber  geftreut  unb  mit  Sntter 
gut  beträufelt.  2luf  baS  Sled^  lommt  ein  ®IaS  Söein  unb 
ber  ©aft  einer  Sitrone  unb  bamit  mirb  ber  Karpfen 
jmanjig  SD^inuten  lang  im  33ratrol^r  gebraten  unb  be=» 
goffen,  aber  bel^utfam,  ba§  bie  ^räntd^en  unb  ^röfel  nid^t 
meggefpült  merben. 

(Sinen  ^od^löffel  oott  3J?el^I  rül^rt  man  mit  jmei  Sot^ 
(35  ®r.)  frifd^er  33utter  unb  etmaS  äJtuSlatnu^  ab,  füUt 
es  mit  ^aftenbrü^e  (5Rr.  14)  auf,  läßt  biefe  ©auce  auf 
bem  ^euer  einmal  auffod^en.  Senn  nun  ber  Karpfen 
aus  bem  Ofen  fömmt,  rietet  man  ißn  auf  einer  langen 
glatte  an  unb  löfet  mit  ber  ©auce  ben  Sein  unb  bie 
3nS,  melcße  auf  bem  Sledije  ^urüdf  bleibt,  auf,  fheid^t  fic 
bur(^  ein  ©ieb,  ßebt  ben  ©efd^mact  mit  einigen  Stropfen 
(Sitronenfaft,  einem  Kaffeelöffel  ooll  ©enf  unb  einem  nuß- 
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großen  ©tüifc^en  frifd^er  Butter  unb  gibt  btefe  ©auce  in 
einer  ©auciere  jum  Karpfen.  jDcu  Karpfen  fann  man 
mit  Keinen  Kartoffeln,  melc^e  mit  S3utter  nnb  feinge^ad^’ 
ter  ißeterfilie  gefc^mungen  merben,  unb  Sitronenfd^nitten 
gorniren. 

95.  ^laugefottenei; 

2)er  mirb  abgefd)uppt,  ausgenommen,  rein  ge« 
mafd^en,  mit  ©ol^  eingerieben,  nid^t  gefpalten,  fonbern 
nur  quer  in  breifingerbicfe  ©tücEe  jerfc^nitten  nnb  bann 
ebenfo  öerfa^ren  mie  bei  bem  Karpfen.  3ebod^  fann  ber» 
felbe  aud^  unjerfcijnitten  blau  gefotten  merben. 

96.  $ed^t  ttt  jlBuitetrfauce.  / 

Oft  ber  ^ec^t  ^ergerid^tet,  fo  mirb  er  mit  ©atj  ein*« 
gerieben,  in  ©tücfe  gerfd^nitten , in  @ffig  mit 
Sitronenfd^ale,  ^fefferförnern  unb  Steifen  mei(^  gefoc^t.  3^ 
einem  jmei  ^funb  (1  Kilo  120  ®r.)  fd)tt)eren  ^ec^t 
Iä§t  man  oier  ^ot^  (70  (Sr.)  S3utter  jerfc^Ieic^en,  rü^rt 
jiuei  2öffel  2Jte§I  tjinein  unb  baS  (Selbe  üon  brei  @iern, 
rü^rt  bieS  gut  ob,  gie§t  ein  @IaS  SBein  unb  ein  (SlaS 
Söaffer  boju.  (Sibt  eine  (Sitronenfd^ale,  einen  @§löffel 
Kapern  unb  2)tuSfatbIütf)e  baju  unb  tä§t  eS  unter  be» 
ftänbigem  9iüt)ren  fo(^en,  gie§t  bann  bie  ©auce  bur(^ 
ein  ©ieb  über  ben  O^ifd^. 

97.  ^cd)t  al^  Olagout. 

3J?on  rid^te  ben  ^ifd^  !^er  mie  geroö^nlid^,  fd^neibc 
i^n  auSeinanber,  bo(^  fo,  bo§  er  beim  Kopf  unb  ©d^monj 
nod^  beifammen  l^ängt;  fal3e  unb  pfeffere  il^n  ein  unb 
laffe  il^n  fo  eine  ©tunbe  rn^en.  Onbeffen  miege  man 
^eterfitie,  Sitronenfd^ale  unb  3töiebel,  belege  eine  Slainc 
ober  itiegel  mit  33utter,  bringt  baS  ©emiegte  nebft  einigen 
Steifen  unb  bann  ben  ^ec^t  borein.  ^affe  t^n  auf  Kohlen 
langfam  bünften,  beträufle  i^n  babei  öfter  mit  jerloffenet 
S3utter  unb  einen  Söffet  ooK  @fftg.  Stad^  einer  SSiertelftunbc 
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gibt  man  ein  ®ta8  2ßein  unb  3Ba[fer,  [omte  eine  Zitronen» 
fd^eibc  unb  etmaS  unb  laffe  i^n  gar  fertig 

fod^en.  Siid^te  nun  ben  ^ifc^  in  bie  ©d^üffel,  fricaffire 
bie  0auce  mit  einer  ©botter,  gieße  fte  burd^  ein  ^aar» 
fieb  über  ben  f^ifd^,  [treue  länglid^  gefd^nittene  (Sitronen* 
fd^alen  über  i§n  unb  trage  i^n  auf. 

98.  gebraten  unb  gefbtdEt. 

®er  ^ed^t  mirb  abgefd^uppt,  ausgenommen,  rein  ge* 
mafd^en  unb  gut  mit  ©alj  eingerieben.  S'tad^  ißerlauf 
einer  0tunbe  mad^t  man  ber  ?önge  nad^  jmei  bis  brei 
(Sinfd^nitte  in  benfelben,  U)iegt  bann  fed^S  bis  ad^t  <Bax» 
betten  mit  etmaS  ^eterfitiengrün,  unb  einer  fteinen  3iüiebel 
fein  unb  füllt  hiermit  bie  gemalten  ©infd^nitte  anS.  21IS=» 
bann  fd^neibet  man  in  eine  lange  fiad^e  33ratpfannc  jmei 
große  abgefd^ätte  3töiebeln,  eine  Sitronenfdieibe  unb  etroaS 
Sitronenfd^ate,  foU)ie  brei  bis  oier  ©arbetten,  gießt  ein 
menig  (Sffig  nnb  ^aftenbrü^e  (5Rr.  14)  boran,  gibt  eine 
Heine  ^olgleiter  ober  S3ratroft  f)inein  unb  legt  ben  ^edbt 
barauf.  ®er  ^ifd^  mirb  mit  brei  bis  oier  Ileinen  0tücE* 
d^en  Butter  belegt  unb  langfom  gebroten,  ©amit  ber» 
felbe  roeidß  bleibt,  mirb  er  ßie  unb  ba  mit  einem  Löffel 
fauren  S^al^m  begoffen,  unb  menn  er  fertig  ift,  §erauSge» 
legt.  2HSbann  [taubt  man  bie  3micbeln,  melcße  gelb  fein 
müffen,  mit  Stt?e§I  an,  gießt  ©rbfenabfub  (5ir.  14)  boran, 
fod^t  2ltteS  gut  jufammen  auf,  läßt  ben  in  ber  ^rat» 
Pfanne  gut  marm  merben,  gibt  i^n  auf  eine  glatte  unb 
ritztet  bie  0ouce  burd^  ein  0ieb  barüber  an. 

99.  ^ed)t,  gcbatfcn. 

3ft  ber  abgefd^uppt  unb  ausgenommen,  fo  mirb 
er  gut  mit  0alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  in  0tüde  ge» 
fc^nitten,  bann  eine  0tunbc  liegen  gelaffen,  .^ierauf  in 
oerftopftem  @i  umgcrnenbet  2)ann  oermengt  man  ©röfeln 
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mit  etwa«  beftreut  jebe«  ©lütf  bamit  unb  bädt  ftc 

au«  ^ei§em  ©d^matj  fc^roimmenb,  fc^ön  braun. 

100.  0ed)t  auf  tuälfd)e  2lrt. 

S^ati^bem  man  ben  ^ec^t  obgefd^uppt  ^at,  nimmt  mon 
t^n  QU«,  roäfd)t  iljn  unb  reibt  i^n  gut  mit  ©alj  ein, 
biegt  i^n  frumm  unb  fiebet  i§n  blau.  Stiöbann  mac^t 
man  ein  @tüd  33utter  t)ei§  unb  t^ut  jmei  ®§IöffeI  öoH  ge» 
wiegte  l^eterfilie  baju;  wenn  e«  etwa«  gebämpft  ^at,  gibt 
man  ein  wenig  9J?u«fQtbIüti)e  unb  Sitronenfaft  ba^u,  legt 
bcn  f^ifd^  auf  eine  runbe  glatte,  gie§t  bie  S3utter  ^ei§ 
barüber,  ftreut  eine  ^artgefottenc  unb  fleingeljacfte  @i» 
botter,  fowie  fein  gewiegte  (Sitronenfc^ale  bnrauf  unb  gibt 
i^n  ^ei§  )U  iifc^. 

• 101.  ^ed)t  ober  3(al  mit  tHemoIabe:0auee. 

@in  ^ec^t  ober  2toI  oon  jwei  ^funb  (1  ^ilo  120  ®r.) 
wirb,  wenn  er  gefcf)uppt,  au«genommen  unb  gewafc^en  ift,  ge» 
fallen  unb  runb  breffirt,  (man  ftedt  nömlii^  ben  ©d^weif 
be«  ^ed^ten  ober  2IaI«  in  ben  ßopf  unb  befeftigt  benfelben 
mit  S3inbfaben,  weldfjen  man  mit  einer  S'tabef  burd^ftid^t 
unb  jufammenbinbet)  bann  abgefocI)t,  wie  in  5Rr.  95  ge» 
jeigt  ift.  (!2)em  2lal  wirb  uatürlid^  bie  ^aut  abgewogen.) 
9tun  wirb  er  mit  einem  f^ifcplöffel  üorfid^tig  jum  Stbtrod» 
nen  au«  bem  ©ub  gcljoben  unb  auf  ein  Su(^  gelegt,  mit 
oertaufener  S3utter,  unter  welche  ein  Qi  oerrü^rt  würbe, 
mit  einem  ^infel  beftrid^en  unb  mit  geriebenen  S3rob» 
bröfeln  beftreut,  auf  ein  runbe«  S3Ied^  gelegt  unb  mit 
S3utter  beträufelt  unb  im  Ijcifien  33ratrof)r  fc^neö  golb» 
gelb  fertig  gemad^t. 

3J?an  richtet  i^n  'auf  eine  ©eroiettc  unb  runbe  glatte 
an,  garnirt  il)n  mit  Sitronenfd^nitten  unb  grüner  ^eter» 
filie  unb  gibt  folgenbe  tnlte  ©aucc  baju:  etwa«  (Sftra» 
gon  unb  Äörbeltrnut,  ^eterfiliengrüu  unb  3*y^ebel  wirb 
red^t  fein  gefc^nitten  unb  in  focbcnbem  ©aljwaffer  weid^ 
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gefoc^t,  mit  foltern  SBo[fer  obgefütjtt,  ouSgebrücft,  mit  t3ter 
j^ortgefod^ten  (Sibottern  gefto§en,  mit  bier  ^ot^  (70  ®r.) 
£)el  oerbünnt,  mit  einem  (S§IöffeI  bott  fronjofifd^en  @enf, 
©otj  unb  meinem  Pfeffer  gemürjt,  buv(^  ein  feines  (Sieb 
geftrid^en,  mit  (Sftrogoneffig  gefouert  unb  in  einer  Sauciere 
jum  ^ed^t  gegeben. 

103.  <^d)iü,  <^ä)eit>  unb  ^uö). 

S^od^bem  biefe  Sorten  f^ifd^e  obgefd^uppt,  ouSgenom* 
men,  gemnfd^en  unb  gut  eingefallen  finb,  merben  fie  in 
fod^enbem  Sat^maffer  gefod^t,  finb  fte  fettig,  mirb  faltes 
SBaffer  barauf  gegoffen,  bom  ^euer  gefteHt  unb  mit  gefd^mun=> 
gener  Sutterfauce  übergoffen  gu  £ifd^  gegeben. 

*103.  SöaHer  ((Sd^ietb)  crouftirt. 

SJtan  nimmt  boju  gemö^nlid^  ein  flad^eS  Stücf  bon  brei 
^funb  (1  ^ilo  680  @r.)  bon  einem  gro§en  SBaÜer,  reinigt, 
folgt  unb  pfeffert  baSfelbe.  Sßenn  baS  Saig  burdfigebrungen 
ift,  brücEt  man  ben  Saft  einer  Sitrone  barüber,  gibt  in 
Sd^eiben  gefc^nittene  3ttoie&eI,  grünen  ^eterfilie  in  Ströu§- 
d^en  nebft  einige  $!öffel  boll  Salatöl  baran  unb  Iö§t  baS 
Stücf  ^ifd^  einige  Stunben  (beffer  über  9tad^t)  mariniren. 
2)ann  nimmt  man  ^eterfilie  ab,  menbet 

ben  ^ifd^  in  9JteI)I  um,  bann  in  berlaufener  Söutter  unb 
gule^t  in  Srobbröfeln,  legt  i^n  ouf  ein  gut  berginnteS 
^le^  unb  crouftirt  i§n  langfam  im  iöratro^r,  inbem 
man  i^n  öfters  mit  iöutter  beträufelt;  §at  er  eine  fc^öne 
hellbraune  ^arbe,  mirb  er  auf  eine  flotte  angerid^tet  unb 
no(hfolgenbe  Sauce  ä la  Tartare  in  einer  Sauciere 
bogugegeben. 

3u  ber  Sauce,  mic  in  9?r.  101  befd^rieben  ift, 
man  noch  bier  ?oth  (70  ®r.)  gepulte  Sarbellen,  bier 
Stücf  fteine  gfftggurfen,  etmaS  Sitronenfchale  recht  fein 
unb  gibt  eine  2)tefferfpi^  botl  (Sapenne  Pfeffer,  etmaS  mei§en 
Sein  unb  (Sitronenfaft  noch  barunter. 
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104.  Slal,  btau  gcfottcn. 

üDet  2IqI  iDtrb,  nod^bem  er  getöbtet  ift,  beim  ^opf 
on  einen  9JogeI  aufge^ängt  unb  Ujm  bie  ^ant  abgewogen; 
berfelbe  rairb  aufgeft^nitten,  ausgenommen,  auSgemafd^en 
unb  bann  mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  in  ©tücfe 
jerfd^nitten  unb  in  @[ftg  mit  Sorbeerblättern  unb 

©emürj  blau  gefotten. 

29con  fann  folgenbe  ©auce  baju  geben:  SJian  rül^rt 
einen  ^od^Iöffel  feines  9)?e^I  mit  etmaS  faltem  SBaffer 
glatt  ab,  fdtjlögt  bag  (Selbe  üon  fed^S  @iern  baju.  (Sibt 
bann  fed^S  lOot§  (105  ®r.)  fe^r  frifd^e  jerlaffene  93utter, 
fed^S  meiße  ^fcfferförner , mie  aud^  etraaS  21?uSfatnu§ 
baju,  gie§t  bonn  einige  Löffel  f^ifdijabfub  baran  unb  rü^rt 
bie  ©ance  auf  bem  f^euer  fo  lange,  bis  fie  anfängt,  auf* 
ju!od^en.  21?an  preßt  bann  ben  ©oft  einer  falben  Sitrone 
baju,  gießt  bie  ©auce  burd^  ein  ©ieb  über  ben  f^ifc^.  ®ic 
©auce  muß  unmittelbar  üor  bem  ©ebraud^e  bereitet  merben. 

105.  ülal,  gcbadfcn. 

ber  2lal  abgewogen,  ausgenommen,  eingefallen  unb 
in  ©tücfe  jerf^nitten,  läßt  man  i^n  eine  ©tunbe  ru^en, 
l^ierauf  trodnet  man  il^n  mit  einem  Sud^e  ab,  menbet  i^n  in 
©röfetn  um  unb  bäctt  i^n  fd^nell  fdiimimmenb  in  ©d^malj, 

106.  2lal,  marinivt. 

3ft  ber  2lal  l^ergerid^tet,  mirb  er  mit  ©alj  unb  ®e» 
mürj  eingerieben,  bann  in  ©tücfe  jerfcfinitten  unb  mit 
©albei  jebeS  eingebunben.  SUsbann  mirb  er  in  S3utter 
gebraten  nnb  menn  er  meidi)  ift,  jum  Srfniten  bei  ©eite 
gefleüt.  Unterbeffen  mirb  fo  oiel  Sfßg  mit  SioSmarin 
unb  Softlifum  abgefotten,  als  man  nöt^ig  l^at,  ben  Q^ifd^ 
bamit  ju  bebeefen.  S)ann  legt  man  in  ein  tiefeS  (Sefd^iri 
einige  Lorbeerblätter,  ben  f^if^  baranf,  auf  biefen  jer^aefte 
kapern  unb  Sitronenfd^alen,  beftreut  i^n  mit  Pfeffer  unb 
S^elfengemürj,  bann  mieber  f^ifd^,  kapern  :c.  zc.,  bis  bet 
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2Iat  5U  (Snbe  tfl,  jule^t  tnerben  Sorbeerblätter  gelegt,  mit 
einem  Srettlein  befc^mert  unb  mit  bem  gefönten  (S[ftg 
übergoffen,  bi«  er  über  ben  g^ifd^  ge^t.  2)ann  mirb  ba« 
©efd^irr  jugebunben,  öor  ber  Suft  bema^rt  unb  im  fetter 
ober  füttern  ©emötbe  aufbema!^rt.  Stuf  biefe  SIrt  !ann 
man  ben  Stat  fet)r  lange  oufberaa^ren.  ®benfo  lönnen 
nu(^  anberc  ^ifc^^e  jubereitet  merben. 

107.  (^thtaicntv  2CaI. 

3ft  bem  Slal  bie  ^aut  abgewogen,  mirb  berfelbe  aus- 
genommen, mit  ©alj  unb  Pfeffer  eingerieben,  in  ©tüdc 
jerfc^nitten,  jebe«  mit  einem  ©tucfc^en  ©atbeiblott  einge- 
bunben.  Sllsbann  gibt  man  benfetben  in  einen  Siegel 
unb  brät  i^n  mit  etma«  S3ntter  unb  in  0c^eiben  gefc^nit- 
tenc  menbet  ben  Slal  l^iebei  einmal  um. 

3ft  er  fertig,  mirb  ©atbci  unb  f^oben  entfernt  unb  ber 
Slal  auf  eine  glatte  gelegt.  Stii  bie  brücft 

man  etma«  (Sitronenfaft,  rü§rt  einen  $?öffel  2t?e^I  baran, 
gie§t  ein  menig  ^aftenbrül^e  ju,  fod^t  fie  nod^  ein  menig 
auf  unb  gie§t  fie  burdö  ein  ©ieb  über  ben  ^ifi^.  Saju 
gibt  man  jerfdjnittene  Zitronen  ober  man  garnirt  ben 
mit  (Sitronenf treiben  ober  Sitronenfd^ni^en. 

108.  Slttl,  auf  bem  Slofte  gebraten. 

Oji  ber  Slal  getöbtet,  bie  ^aut  abgewogen,  ausgenom- 
men, mit  ©atj  unb  Pfeffer  eingerieben,  mirb  er  in  ©türfe 
gefd^nitten  unb  eine  ©tunbe  liegen  gelaffen.  Sann  mer- 
ben  jebeSmal  brei  bis  tiier  ©tücfe  an  t^öljernc  ©pie§e 
gejtetft,  jmifd^en  metd^e  man  jebeSmal  ©albeiblötter  einlegt. 
S'tun  mifd^t  man  ben  9?oft  rein  ab,  mad^t  i^n  l^ei§,  be- 
ftreidijt  i^n  mit  Oel,  legt  bie  Slalftücfc  barauf,  ftellt  ben 
S^oft  über  l^ei^e  ®Iut^  unb  bratet  fie  auf  beiben  ©eiten 
lid^tbraun.  ©ie  merben  bann  mit  geriebenen  23robbröfetn 
beftreut,  öon  ben  ©pie§en  abgeftreift,  angerid^tet,  mit 
Sitronenftücfd^en  red^t  tjei§  ju  Sifd^  gegeben. 
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109.  9ltttten,  gcfotten. 

3J?an  f(^^^einle  fte  mit  @alj  ab,  ne^me  baö  (Singemeibe 
bi«  auf  bie  lieber  l^erau^,  mofc^e  fie  au«,  lege  fte  iu  büuue 
gefallene  (Srbfenbrü^e  mit  etma«  (Sffig  unb  laffe  fie  gut 
fiebeu.  ©inb  fte  fertig,  fo  gie^t  man  bie  Srbfeubrü^e  ab, 
gie§t  eine  neue  borüber,  faljt  unb  mürjt  fie,  nimmt  etma« 
Butter,  laffe  fie  abermat«  fiebeu,  bi«  bie  ^Butter  jerfd^U* 
c^en  ift,  unb  gebe  fie  fogteid^  311  Stifd^. 

110.  ^-oreliteu,  binu  ab^efoiten. 

@«  ift  ^aupterforberni§ , ba§  bie  ^oretlen  furj  00t 
ber  Zubereitung  uod^  gelebt  f)aben,  beuu  nur  bann  merben 
fie  im  Äod^en  f(^öu  blau.  Söeuu  fie  gepuijt  unb  ou«- 
genommen  finb,  faljt  man  fie  gut  ein,  biegt  fte  runb 
fammen,  gie^t  in  einen  runben  Spiegel  ober  Äofferol  foüiel 
SBeineffig,  ba§  fie  bebedt  merben;  foüte  ber  (Sffig  311  fd^arf 
fein,  gie§t  man  etma«  SSaffer  baran,  gebe  abgefi^älte  in 
©d^eiben  3erf(^nittene  Ztuiebcln,  ein  Lorbeerblatt,  3mei 
Steifen,  tiier  ^fefferförner,  eine  (Sitronenfd^ale  hinein,  laffe 
Sitte«  !o(^enb  merben  unb  lege  bie  f^oretten  alöbann  hinein, 
©inb  biefelben  meid^,  legt  man  fie  auf  eine  runbe  glatte, 
garnirt  fie  mit  etma«  ^eterfiliengrün , gie^t  etma«  @ffig 
mit  barüber  unb  gibt  fie  3U  Siift^e.  Stttan 

ferüirt  ba3u  in  ©al3maffer  gcfodijte,  abgefd^Ölte,  runbe  unb 
ni(^t  3U  gro§e  Kartoffeln,  fomie  ein  ©tüd  frifd^e  S3utter 
auf  einem  eigenen  STetter  ober  ^lättd^en. 

111.  ^oreUctt,  flcbatfeit. 

SBenn  fte  gepult  unb  mie  in  5Hr,  110  befd^rieben 
l^ergeridbtet  ftnb,  fo  merben  fie  in  @i  unb  ©emntelbröfelif 
umgemenbet  unb  in  ©d^ntal3  fd^mimntenb  gebacfen. 

112.  ^-oreKett 

SBenn  bie  f^ifd^e  l^ergerid^tet  unb  eingefal3en  ftnb, 
merben  fie  getljeilt.  hierauf  lä§t  man  fte  eine  ©tunbe 
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tul^en.  3II§bantt  toirb  ^eterfilienfraut,  (£§aIotten,  St^imian, 
23afilifiim  unb  ^noblaud^  red^t  fein  gewiegt,  ein  große« 
0tüc!  S3ntter  in  einem  Spiegel  l^eiß  gemad^t,  bie  ^älftc 
ber  gewiegten  Kräuter  hinein  gegeben.  2)ie  Werben 
bann  barauf  gelegt,  jugebedt  unb  eine  SSiertelftunbe  ge» 
bämpft,  bann  umgewenbet  unb  abermal«  eine  SSiertelftunbe 
gebämpft.  3ll«bann  ein  Löffel  9J?e^t  unb  bie  anbere  ^älfte 
ber  Kräuter,  ein  $?öffel  SBaffer  (beffer  ©rbfenabfub  9^r.  14), 
etwa«  (Sfftg  baran  gegeben.  2l£(e«  jufammen  mit  ben 
fjifd^en  aufgefod^t  unb  bann  foglei^  ju  ^ifd^e  gebrad^t. 

113.  i^otrellen  tu  9®etttfauce. 

Äöenn  fte  [jergerid^tet  unb  eingefallen  finb,  gieße  man 
in  einen  Spiegel  fo  oiet  Sßein,  baß  bie  f^ifd^e  bamit  be» 
bedtt  finb.  ©ibt  S^^tjimian,  Lorbeerblätter,  0albei,  9)?u«fat* 
blüt^e,  91elfen  unb  ©ofran  i)inein  unb  läßt  ben 
barin  jugebecft  fieben.  hierauf  mad^t  man  folgenbe  ©auce: 
91?an  röfte  einige  Löffel  3)?el)l  in  ©d^malj  braun,  gieße 
ben  SBein  burd^  ein  ©ieb  baran,  lege  eine  (Sitronenfc^eibe 
hinein,  fod^e  bie  ©auce  gut  au«  unb  lege  bann  ben  f^^ifd^ 
!jinein  unb  laffe  ü^n  au^  nod^  einmal  barin  auffod^en. 

114.  Siuttcn  tu  ntet^et  ©attcc. 

S^ad^bem  bie  9tutten  auögenommen  unb  abgewafc^en 
finb,  werben  fte  mit  etwa«  @ffig,  ©alj,  SBaffer  ober 
(Srbfenabfub,  Sitronenfc^ale,  ^wei  Steifen,  in  ©d^eiben  ge» 
fdbnittenen  einem  Lorbeerblatt  unb  einer  gelben 

Siübe  gefotten.  ®ann  wirb  non  einem  ©tücfc^en  iöutter 
unb  einem  Löffel  SDtel^l  ein  l^ellgelbe«  (Sinbrenn  bereitet, 
mit  ber  33rül^e  tiom  f^ifd^  aufgegoffen,  gut  au«gefod^t, 
burd^  ein  ^aarfieb  gefd)üttet,  mit  jwei  ©bottern  legirt 
unb  über  ben  f^ift^  gegeben 

115.  ©rtfbeu  tu  ©atbeUcnfaucc. 

ÜJtan  fdb;Uüpe  fie  ab,  fdjneibe  fie  am  33auc^e  auf, 
ne^me  fte  au«,  wafdje  fte  nu«  unb  falje  fte  ein,  bann 
binbe  man  ben  ^opf  unb  ©c^weif  jufammen,  mad^e  3Wei 
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Studie  @[ftg  unb  ein  SBaffer  ueüfi  Lorbeer» 

blatt  unb  ^fefferförneru  ftebenb  unb  loc^e  bie  bortn 

tueit^.  Snjroifc^eu  nimmt  mau  ju  je  einem  ^funb  (560  Or.) 
^ijd^  einen  fleineu  Söffe!  SD'ie!)!,  rül^rt  i^u  mit  jmei  (Si- 
gelb  glatt,  gießt  ein  paar  Söffe!  Gaffer  baran,  fotoie 
einige  Söffe!  f^ifi^^ibfub,  ein  Sot§  (17%  9^’ 

tüiegte  (Sarbeüen,  einen  Söffe!  kapern  unb  ä)?uöfatb!ütl^e, 
läßt  bieS  unter  beftänbigem  Slü^ren  eine  S3ierte!ftunbe 
foeßen,  legt  ben  f^ifd^  in  eine  ©djnffel,  gibt  bie  ©auce 
burd^  ein  ©ieb  barüber.  (Sbenfo  fönnen  oud^  ^ed^te, 
f^oreüen  unb  SBeißfifc^e  bereitet  raerben. 

116.  <S^aIm,  blau  gefotten. 

ÜJ?an  nel^me  Söaffer,  SBein,  ßffig,  ©a!j,  (Sitronen* 
fd^a!e,  ^tüiebe!,  ^nobtaud^,  ^etcrfiüe,  33ertram,  9^e!!en, 
einige  meiße  ^fefferförner,  !affe  bieö  lodjen,  !ege  ben 
f^ifd^  hinein  unb  fiebe  i^n  eine  S3ierte!jlnnbe  barin.  2)er 
f^ifd^  ttiirb  bann  auf  eine  ^!atte  ge!egt  unb  ein  menig 
gifd^abfub  barüber  gegoffen.  (gefatjene)  S3ut» 

ter  wirb  eigenö  boju  gegeben. 

(Sin  ©tüd  ©a!m  öon  jmei  'ißfnnb  (1  ^i!o  120  ®r.) 
ifi  für  ad^t  ^erfonen  l^inreid^enb. 

117.  0alm,  intt  0at;bclleitfauce. 

3ft  ber  f^ifd^  l^ergerid^tet  unb  eingefa!jen,  fo  mad^t 
man  ©a!3maffcr  fod^enb,  !egt  ben  f^ifc^  Ijinein  unb  fod^t 
ißn  nur  furje  9ie§t  bann  etmaö  Ia!te§  SBaffer 

barouf.  Süßt  S3utter  jerfepteid^eu  unb  borin  einen  Söffe! 
fein  gemiegte  ©arbeüen  bämpfen,  !egt  ben  f^ifdp  auf  eine 
^!otte  unb  gießt  bie  S3utter  barüber. 

118.  ÜBarfc^,  gebatfen. 

3??an  fdpuppe  unb  pu<je  bie  f^ifdpe,  mofdpe  unb  fa!je 
fte,  !offe  fie  eine  ©tunbe  üegen.  STrodne  fie  bann  ob, 
menbe  ße  in  nerrüprtem  (Si  mit  etmoS  ©a!j  unb  S3röfe!n 
um  unb  badfe  ße  f^mimmenb  in  peißem  ©dpmatj. 
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119.  ®nrf(^,  auf  bcm  9loft  gebraten. 

®er  S3ar[d^  mirb  obgefd^uppt,  auggenomnien,  auSgc* 
tüofd^en,  gefallen  unb  gepfeffert,  nad^  einer  l^alben  ©tunbe 
in  jertaffener  S3utter  umgerüenbet,  bann  auf  ben  ^ei§en 
9?oft  gelegt,  über  ®Iut^  auf  beiben  ©eiten  braun  gebra» 
ten,  l^ie  unb  ba  mit  33utter  betropft.  3ft  er  fertig,  fo 
mirb  er  auf  eine  glatte  gelegt,  Sitronenfaft  barauf  ge* 
brüdt  unb  fogleid^  ju  2^ifd^  gebracht. 

120.  O^runbeln,  gebauten. 

9>?an  reinigt  eine  9}?a^  (1  ?iter)  ©runbeln,  mäfc^t 
fie  unb  gie§t  2J?iId^  barüber,  Iä§t  fte  barin  eine  §atbe 
©tuube  liegen,  hierauf  falje  man  fie  ein,  laffe  fie 
abermals  eine  l^albe  ©tunbe  ru^en,  trocEne  fie  bann  ab, 
[treue  50?e^I  unb  ©emmelbröfeln  barauf,  rüttle  fie  gut 
burd^einanber , ba§  fie  ganj  in  S3rob  unb  2)?el^I  einge* 
l^üflt  finb.  ©ie  werben  bann  aus  fd^mimmenbem  ©d^malj 
braun  gebacfen. 

121.  Raufen,  gebraten. 

9Jtan  pu^e,  jert^eile  ben  Raufen,  falje  i^n  ein  unb 
laffe  i^n  eine  ©tunbe  liegen,  trod'ne  i^n  l^ierauf  mit 
einem  Xnäjt  ab,  unb  beftreid^e  i§n  ganj,  red^t  bicE  mit 
SSutter,  beftreue  i^n  mit  S3röfeln,  lege  i§n  in  eine  Srat* 
raine,  betropfe  i^n  mit  Sitronenfaft  unb  brate  i^n,  inbem 
man  i^n  l^ie  unb  ba  umwenbet.  @r  mu§  öfter  mit  ©ut* 
ter  begoffen  werben  unb  brei  SSiertelftunben  braten. 

122.  Slfctte,  ^oretten,  ^ec^te,  fHntten  nnb  ©aibltnge 
blau  jtt  fieben  nnb  bann  ju  fnlgen. 

SBenn  bie  O^ifd^e  abgefc^uppt,  ausgenommen  unb  rein 
gewafi^en  finb,  werben  fie  eingefallen  unb  bann  jufammen* 
gebogen  unb  mit  !^ei§em  ßffig  übergoffen,  Sein,  @fftg  unb 
Saffer  nebft  einer  (Sitronenfdijeibe,  Lorbeerblätter, 

9'tetfen,  ^fefferförner,  ©olj  unb  Sijimian  fod^enb  gemocht 
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unb  bie  ^ifc^e  borin  miä)  gefotten,  bann  biefetben  l^erauS^ 
gelegt,  jroei  bi«  brei  jer^auene  ^älberfü^e  in  bem  @ffig 
fteic^gefod^t,  bie  ^ift^e  anf  bie  jum  2luftragen  beftimmte 
©cbü[fel  gelegt,  ber  (Sffig  bnr^  ein  ©ieb  barüber  ge» 
goffen  unb  an  einen  füllen  Ort  jum  ©uljen  gefteüt.  — 
3u  bemerfen  ift,  ba§  bei  jebem  blau  gefottenen  ^ifd^, 
raenu  er  nont  ^euer  fommt,  [ogleid^  ein  paar  Söffet  fatter 
@jfig  auf  ben  ^ifc^  gegoffen  werben  müffen,  boburd^  be» 
fouimt  er  eine  fd^öne  blaue  f^arbe. 

123. 

3ft  berfetbe  eine  ©tunbe  gewöffert,  fo  wirb  er  mit 
frifd^em  Saffer  unb  etwa«  ©atj  jum  ^ener  gefegt  unb 
einmal  aufgefoc^t,  bann  mit  jertaffener  ©ntter  unb  ge» 
fottenen  Kartoffeln  ju  Sifd^  gebracht 

124.  @)efod)tc  ^trcbfe. 

Oiefelben  werben  rein  gewafd^en,  Dom  Oarm  befreit, 
inbcm  man  ba«  SJtitttere  be«  ©d^weife«  fo  fd^nell  wie 
mögtid^  §erau«bre§t.  SJJan  wätjtt  l^ie^u  bie  größten 
Krebfe,  mac^t  SBaffer  mit  ©atj,  brei  bi«  tiier  ^fefferför» 
nern  unb  Kümmel  fod^enb,  wirft  bie  Krebfe  unb  einen 
S3üfd^el  ^eterfiliengrün  hinein  nnb  lößt  fie  fieben  bi« 
fte  f(^ön  rotl^  finb.  Oann  belegt  man  eine  otiale  glatte 
mit  einer  ©eroiette,  legt  bie  Krebfe  barauf,  garnirt  fte 
mit  ^eterfiliengrün  unb  gibt  fie  warm  ju  Oifd^e.  2lian 
l^at  ^ieju  eigene  Kreb«ferüietten  ober  eine  Kreb«fdjüffet, 
auc^  Kreb«formen  non  Seißbled^. 

125.  ^cfod)ie  Ärcbfc,  nuf  mibcrc  3lrt. 

2D?an  wofd^e  fte,  jielje  ben  Oarm  l^erau«,  netjme  ju 
fünfjeljn  ©tücf  eine  l^albe  50iaß  (Vi  Siter)  S3ter,  lege  tier 
Sotl^  (70  @r.)  iöutter,  ©alj,  3J2ußfatnuß,  ^fefferlörner, 
Sitronenfc^ale  ba^u  unb  taffe  fie  eine  SSiertelftunbe  fieben, 
ue§me  fie  au«  ber  Srü^e  unb  gebe  fte  fogleid^  §eiß 
gu  Oifd^. 
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126.  (^ctod)ie  ^rcbfe,  auf  anbetre  Slrt. 

2)iefelben  werben  rein  gewafd^en.  einer  Pfanne 
Iä§t  man  2ßa[[er,  ein  ®Iaö  weiten  SBein,  ein  @tüc!c^en 
Sutter,  etwas  ^eterfitiengrün , eine  abgefd^älte 
nebft  ©alj  foc^en,  gibt  bie  ^ebfe  hinein  unb  fiebet  fie, 
bis  jte  fd^ön  rot^  finb.  hierauf  nimmt  man  fie  heraus 
unb  legt  fie  in  eine  fogenannte  ^rebSfd^üffel  ober  man 
rid^tet  fie  ergaben  über  eine  ©eroiette  auf  eine  ©d^üffel 
auf.  9Jtit  frifd^er,  etwas  gefallener  S3utter  werben  fie 
fogleid^  l^ei§  ju  Stifd^e  gegeben.  ' 

127.  gefüllte  Ärcbfe  mit  grünen  (Prüfen. 

2D?an  fiebet  gro§e  ^rebfe  in  ©al3Waffer  ab.  (Sine 
©tunbe  juüor  aber  mu§  man  junge  grüne  ßrbfen  auf* 
machen  unb  biefe  mit  Butter,  ©alj,  fein  gewiegtem  ^e* 
terfitiengrün,  ein  wenig  SBaffer  unb  etwas  ©emmelbröfeln 
fod^en.  ®ann  mad^t  man  bie  ©d^aten  öon  ben  Ärebfen 
loS,  fc^neibet  bie  neben  weg,  fd^ätt  bie  ©df)eeren 

unb  ©dbwänje  ab,  bod^  fo,  ba§  bie  ©(feeren  unb  ber 
untere  2;^eil  an  einanber  bteiben,  — an  ber  ©eite  üu|t 
man  baS  Unreine  am  ©erippe  ab  unb  nimmt  ben  50?a=> 
gen  aus.  2)ie  ©dealen  werben  mit  feinem  ^nöbelteig 
gefüllt  unb  in  ©(^malj  gebaden,  ijierauf  fammt  ben  ab* 
gef(^ätten  ^rebfen  auf  eine  ©c^üffel  gelegt,  au§en  ein 
Äranj  bon  ben  grünen,  getodjten  Srbfen  gelegt. 

128.  Srebfc  mit  ©ance. 

ÜJtan  ftebe  gro§e  ^rebfe  in  ©aljwaffer  unb  mac^e 
fie  wie  gewötjnlid^  auS  ben  ©dealen , aber  fo , ba§  nur 
bie  ©(^alen  weg!ommen,  wie  oben  befdfjrieben  würbe. 
St^ue  frifd^eS  SÖaffer,  23utter,  ©atj,  SQiuSfatblütlje,  (Sitro* 
nenfd^ole  nebft  etwas  weiten  Sßein  baran.  ^affe  SlüeS 
eine  S3iertelftunbe  auf  ^ol)len  fod^en,  rül^re  hierauf  bie 
©auce  mit  (Sigelb  ab,  unb  gebe  fie  fogleicf;  311  2lifd^. 
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129.  ^ehaäeitev  ^ifc^^ttbbiitg. 

^ieju  eignen  fic^  bie  fogenannten  2Öei§ft[ci^e  am  beflen, 
9}jQn  fcbuppt  fed^g  ©tüde  jebeö  ju  ungefähr  einem  falben 
^funb  (280  ®r.)  ab,  nimmt  fie  an«,  mäfc^t  fte,  l^äutet 
jie  ab,  löft  ba8  ^Iei[d^  bon  ben  ©raten,  miegt  baöfelbe 
nebft  einer  ganjen  ^eterfitiengrün  fel^r  fein, 

rül^rt  bann  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  33utter  ju  @d^aum, 
fd^Iägt  fed^S  ganje  (Sier,  eines  nad^  bem  anbern,  baran, 
berrül^rt  fie  gut  unb  gibt  bie  gewiegten  ^ifd^e  l^inein. 
S)ann  gie§t  man  einen  falben  ©d^oppen  (Yg  I2iter)  2)7itdb 
baran,  rü^rt  beftänbig  fort  unb  gie§t  nadb  unb  nad^  fo 
biet  falte  3}?ild^  ^tnju,  bis  eS  ungefähr  brei  Duart 
(y^  $Hter)  finb.  3m  ©anjen  barf  man  eine  ^nlbe  ©tunbe 
rül^ren;  je  länger  man  rül^rt,  befto  me§r  äJ?itd^  nimmt 
er  an  unb  befto  feiner  wirb  er.  ©oUte  bie  3D?affe  uoc^ 
ju  bict  fein,  fo  gibt  man  nod^  meljr  Slc'itd^  na^  nebft 
eine  ^anbbott  geriebene  S3röfeln,  jiemlidj  biet  ©alj  unb 
etwas  geriebene  9)tuSfatnu§.  — @ine  runbe  g^orm  Wirb 
mit  S3utter  gut  auSgeftrid^en,  bie  SJtaffe  ^ineingefüllt  unb 
eine  ©tunbe  im  Slol^r  gebacEen.  — ©rüner  ©alat  ifl 
l^ieju  als  S3eilage  am  beften. 

130.  ®d^nedfen  ju  lochen  unb  ju  böiiftcn. 

3b  fünfunbjWanjig  ©d^neden  nimmt  man  eine  ^anb*> 
boU  ©alj,  gie§t  fiebenbeS  Söaffer  barüber  unb  Iä|t  bie 
©d^neden  eine  !§atbe  ©tunbe  fodjen,  bis  fid^  ber  SDedel 
öffnet.  ©ie§t  fie  ab,  nimmt  bie  ©dbneden  mit  einer  ©abet 
l^erauS,  gie^t  bie  fd^warje  ^aut  ab,  fd^neibet  baS  ^artc 
am  Äopf  unb  am  ©d^wanj  weg,  entfernt  ben  weiten  ©tein, 
reibt  fie  mit  ©atj  ab,  unb  wäfd^t  fie  einige  ÜJtale,  bis  ber 
©d^Ieim  weg  ift.  S)ann  bämpft  man  in  hier  ?ot§  (70  ©r.) 
S3utter,  gewiegte  ©arbeflen,  3b>iebel,  Sitronenfd^ale,  ^eter» 
filiengrün,  fügt  ©emmelmel^I,  2D7uSfatbIütf)e  unb  ©nij  bei, 
rü§rt  baS  ©ebämpfte  mit  SBoffer  an,  legt  bk  ©d;neden 
l^inein,  Iö§t  fie  eine  SSiertelftunbe  formen  unb  richtet  fie  an. 
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131.  gebratene  <$c^ne(fcM. 

2Jfan  mad^t  ©aljtüoffer  ftebenb,  wirft  bie  ©d^neden 
l^tnein  wnb  Iä§t  fie  fünf  SSiertelftunben  fod^en,  l^ebt  fie 
bonn  mit  einer  ®abel  Jerons,  entfernt  ben  weißen  ©tein 
unb  bie  fc^Warje  ^ant.  2)ann  werben  fie  mit  ©qIj  ab- 
gerieben  (obgefd^Ieimt),  mit  foltern  SBoffer  einige  SD^oIe 
obgewofd^en,  in  einer  ©d^üffel  leidet  gefofjen  unb  eine 
©tunbe  bog  ©olj  bnrd^bringen  geloffen. 

S)ie  ^öugd^en  Werben  mit  ©olj  obgerieben,  gut  oug» 
gewofd^en,  ouf  ein  93rett  geftürgt,  bomit  bog  SBoffer 
j^eronglöuft.  SDonn  werben  od^t  ©arbeiten,  i}3eterfilien=> 
grün  unb  eine  fleine  3^üiebel  gonj  fein  gewiegt  (ju  breißig 
©d^necEen),  bier  ^ot!^  (70  ®r.)  33utter  fd^oumig  nbge> 
trieben,  brei  lOöffel  üoll  S^ild^brobbröfeln  unb  gwei  Eßlöffel 
^oftenbrü^e  bo3ngegeben  unb  3ltleg  gnt  bnrd^einonber  ge* 
rü^rt.  2)onn  gibt  mon  in  jebeg  ©d^necEenl^äugd^en  l^ofel* 
”ii§9^^oß  iöntter,  legt  eine  ©d^nede  borouf  unb  brüdt 
fic  ber  f^ülle  feft  ein,  fo  baß  bag  ©d^nedenl^aug 
ganj  anggefüKt  ift.' 

9J?an  fteüt  fie  r.an  gleid^mößig,  bie  Oeffnung  uad^ 
Oben  gefeiert,  ouf  ein  S3Ied^  unb  bratet  fie  eine  SSiertel» 
ftunbe.  — SD^an  giebt  l^ieju  ©anerfraut  ober  ©rbfenpur^e. 

133.  ^i^haäenc  ^röfd)e. 

2)ton  Wafd^e  fte,  fi|neibe  iijnen  bie  ^^^9^ 

bie  ^üße  einwörtg  unb  falje  fte  ein  unb  taffe  fte  eine 
S3iertelftunbe  ru^en.  f)ieranf  bereitet  man  folgenben  Steig: 
ätiei^t  wirb  mit  fod^enbem  Sßaffer  unb  etiuag  SButter  an* 
gebrüllt,  mit  ©iern  glatt  angeführt,  etwag  gefallen,  bie 
gröfd^e  barin  umgewenbet  unb  fogteid^  fd^wimmenb  in 
©d^molj  gebacEen. 

133.  ©cbatfcne  auf  anbcre  Slrt. 

©inb  bie  fj^öfd^e,  wie  oben  befd^rieben,  l^ergerid^tet, 
fo  werben  fte  in  @i,  wel^eg  mit  ©alj  gnt  oerrül^rt 
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iourbe,  unigeroenbet;  ^terouf  mit  S3rö[eln,  lueld^e  man 
mit  ein  menig  öermif^t,  beftreut  unb  ebenfaif« 

fd^mimmenb  in  ©d^matj  gebocfen. 

134.  in  SBiittcrfaiice. 

9^ad^bem  ben  ^roftJ^fd^enfeln  bie  abgefd^nitten 

unb  biefelben  rein  geloo[d^en  finb,  röftet  man  SJte^I  in 
Sutter  ^eltgclb,  füllt  mit  Srbfenabfub  (5Rr.  14),  unter 
beftänbigem  9^ü§ren  auf,  gibt  eine  fteine  Sitronenfd^ale  nebft 
Sitronenfaft  bo^u,  legt  bie  Q^röfd^e  l^inein  unb  tä§t  fie 
fod^en,  bis  fte  roeic^  finb.  hierauf  legirt  man  bie  @ouce 
mit  jttjei  (Sigelb. 

135.  @e(0d)ter  ^todfifc^. 

2)er  gut  auSgernäfferte  ©tocffifd^  mirb  mit  faltem 
gefallenen  Saffer,  mit  31tild§  untermifdjt,  jum  Reiter 
gefteflt  unb  fe^r  laiigfam  gefod^t.  S)ann  mirb  berfelbe 
aus  bem  SBaffer  genommen,  bie  großen  ©röte  forgfältig 
baüon  entfernt,  mit  in  ©d^malj  gelb  geröfteten 
unb  Sröfetn  übergoffcn  311  3Tifd^  gegeben. 

136.  mit  Kartoffeln. 

©efoc^te  Kartoffeln  merben  abgefd^ält  unb  in  bünnc 
©djeiben  gefc^nitten,  ebenfo  oier  §artge!od^te  @ier,  brei 
Sotl^  (52Vj  @r.)  (Sarbellen  ober  ein  l^alber  ^öring  merben 
gut  auSgegrätet  unb  in  Söürfel  gef(^nitten,  brei  ^funb 
(1  Kilo  680  @r.)  abge!od^ter  ©todfifefj  oon  ben  ©röten 
befreit  unb  in  (Stüde  gebrod^en.  @ine  öc^te  ^or3eßan* 
fd^üffel,  meld^e  bie  ^itje  ertragen  !ann,  ober  eine  ^ßted)* 
form  mirb  gut  mit  33utter  auögeftrid^en,  eine  Soge  @tocf= 
fifd),  eine  Soge  Kartoffeln,  bann  ^öring  ober  ©orbeden, 
etmo8  ©al3,  Pfeffer,  ein  (ißtöffelood  33robbröfetn,  l^ernad^ 
mieber  ©todfifd^  :c.  :c.  unb  fo  fortgefal^ren  bis  2tßeS  3U 
@nbe  ift.  Stisbann  gießt  man  einen  ©d^oppen  (V4  Siter) 
füßen  9toi§m,  metdE)er  mit  oier  (Siern  oerrül^rt  ift,  barüber, 
legt  oben  barauf  einige  fleine  S3utterftü(fd^en , bädt  baS 

^afienfUdjt.  4 
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@onje  eine  l^albc  ©tunbe  ini  JOfen  unb  gibt  e8  bann 
fogleid^  ju  Sifd^. 

137.  ;8abcrban. 

SBirb  in  fd^öne  ©tü(fe  gerfd^nitten,  mit  tattern  2Ba[[er 
jum  ^euer  gefegt  unb  [el^r  tangfam  gefotten.  Oft  et 
meid^  getod^t,  fo  mirb  er  aufgel^äuft  auf  einer  ©dfiüffel 
gn  Sifd^e  gebrad^t,  Kartoffeln,  gertoffene  Sutter  unb  ©enf 
bagu  gegeben. 

138.  gebratene  $äi;tnge. 

Sytan  legt  fie  eine  ©tunbe  in  eine  äytifd^ung  oon 
SBaffer  unb  SJJitd^,  tjierauf  troefnet  mon  fte  ob,  übergießt 
fie  mit  l^eißer  SButter  unb  tößt  fie  über  $ytad^t  fielen. 
2)en  anbern  3!iag  beftreid^e  man  für  jeben  ^äring  einen 
l^atben  Sogen  Rapier  bicE  mit  Sutter,  unb  midte  t^n 
barin  ein,  lege  i§n  auf  einen  l^ol^en  9?oft  unb  brate  i§n 
auf  Konten. 

139.  ^ehaäcne  ^ärtttge. 

^at  mon  ben  ^äring  eine  ©tunbe  in  Sytitd^maffer 
getegt,  fo  nimmt  man  i^n  §erau«,  gie^t  i§m  bie  ^aut 
ab,  gertl^eitt  i§n  in  ©tü(fc,  befreit  i§n  öon  ben  ©röten, 
menbet  t^n  in  (Si  unb  ©emmetbröfetn  um  unb  bacEt  i§n 
ouf  einer  flad^cn  Pfanne  im  Reißen  ©d^matg, 

140.  ^ehaäene  üBödtUnge. 

Oft  gang  boöfetbe  Serfal^ren  mie  bei  5ytr.  139. 

141.  ayjartnittc  ^ätrtttge. 

®ie  ^öringe  merben  gmei  Stage  in  frifd^eS  SBaffer 
getegt,  am  brüten  2!ag  l^erauggenommen , @fftg,  eine 
3miebel  in  ©d^eiben  gefd^nitten,  gmei  Kletten,  ^feffer^ 
törner  unb  eine  (Sitronenfefjote  gefotten  (ol^ne 
non  ©alg).  SRad^bem  ber  (Sfftg  fott  gemorben,  gießt 
mon  i§n  über  bie  geringe  unb  flettt  fie  .rngebceft  an 
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einen  fül^Ien  Ort.  5Rad^  jwei  2^ogen  eignen  fic  fid^  jum 
€ffen.  @§  tüirb  il^nen  bann  bie  ^ant  abgewogen,  ber 
^rat  QUggelöft,  auf  ein  ^lättd^en  ber  $?änge  nac^  gelegt 
unb  obenauf  ber  ^öringgfopf.  2)?it  3‘^^ebelfd^eiben  au8 
bem  ßfftg/  lüorin  fie  gelegen,  unb  brei  (5itronenf(^eiben 
tt)irb  ba8  ®anje  gornirt. 

*142.  i8enettaitifd)et:  ^ifdifalat. 

3tt)ei  auSgeträffertc  ^öringe,  brei  S3riden  (9^eunaugcn), 
ein  ^funb  (560  ®r.)  marinirter  2lal,  ein  l^atbe«  ^funb 
(280  ®r.)  ©arbeiten  »erben  gereinigt,  alte  ^aut  unb 
®röte  entfernt  unb  in  Heine  SBürfel  gefd^nitten  unb  mit 
folgenber  Oelfauce  angemad^t.  3n  eine  Heine  ©d^üffet 
f(^tägt  man  jftei  ©ibottern,  mit  ©atj  unb  Pfeffer  ftar! 
gemürjt;  bann  gibt  man  einige  St^ropfen  Sitronenfaft  ba^ 
ju  unb  gibt  unter  beftänbigem  Stühren  jmei  @§töffet  tiott 
Oel  l^inein,  »ieberum  Sitronenfaft  unb  jmei  Söffet  Oet 
unb  fo  fort  bi«  ju  je'^n  2öffel,  gibt  no(^  tropfenmeife 
gtt)ei  @§töffet  üoK  Sftragoneffig  baran,  jebod^  Sitte«  fel^r 
torfid^tig  unter  beftänbigem  ^ü§ren,  fonft  gerinnt  bie 
©auce,  unb  mifd^t  bie  ©auce  unter  bie  f^ifd^e. 

(Sin  ©tüdd^en  S3tumen!ol^t , eine  ^anboott  grüne 
@rbfen  unb  grüne  SBo^nen  fod^t  man  in  ©at^maffer  meid§, 
f(^neibet  gelbe  0^üben,  ©etterie  in  ©d^eiben,  ftii^t  mit 
einem  Slusfted^er  ebenfatt«  oon  jebem  eine  ^anboott  Heine 
erbfengro§e  ^unltc  au«,  IocE)t  fie  ebenfatt«  in  ©atsmaffcr 
meid^  unb  mad^t  fte,  nad^bem  jebc  ©orte  für  ftd^  in 
frifd^em  Sßaffer  abgeHil^tt  unb  abgetrodnet  ift,  mit  (Sfftg 
unb  Oet,  ©atj  unb  Pfeffer  an.  5Run  trcffirt  man  ben 
©otat  mie  folgt:  3fn  eine  gtäfernc  ©atatfd^üffet  gibt  mon 
ben  angemact)ten  f^ifc^folot,  bod^  fo,  bn^  er  einen  Heinen 
fpitjen  töerg  bitbet,  nun  bebecft  man  fd^ön  f^mmetrifd^,  im 
reichen  f^arbenfpicl,  ben  ©atat  mit  ben  (Semüfen,  macht 
ßränjd^en  ober  Heine  ^önfd^en  barum  unb  gibt  oben  ben 
S3tumen!o§t  at«  ©d^tu§.  !J)en  ©atat  garnirt  man  mit 

4* 
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I^ortgefod^ten,  in  5SierteI  gefd^nittenen  (Siern,  bod^  fo,  bo§ 
baS  2ßei§e  nod^  5lu§en  geM;rt  tfl,  unb  begießt  furj  oor 
bem  ©eröiren  baS  ®anje  nod^  mit  @ffig  unb  Del,  met= 
c^e0  jebod^  borl^er  gut  tiermengt  fein  muß,  unb  gibt  bcii 
©olat  jur  $!ofeI. 


Jhvlti  fii|£  ji£^rf{i£iffn. 


4Filr  3tuflnuf£,  |)ui^^ings  unii  Srijmflljbniftcreteit. 

®ie  gotnirn,  in  benen  Suflä'ufe  gebaden  roerben,  müffen  |iet3  mit 
©c^malj  ober  SButter  öermittelli  eines  tleinen  ißinfelS  ober  einer 
auSgeflric^en  unb  mit  geriebenem  ©emmelbrob  (Sröfeln)  auSgefireut  roer« 
ben.  — ®ie  ißubbingformen  werben  ebenfo  auSgePric^en  unb  beflreut;  bie 
J?orm  barf  nur  ^alb  mit  $eig  gefüllt  werben.  fOTon  fleKt  fte  in  einen 
Siegel  ober  $afen,  in  bem  fo(penbeS  SBaffer  ifl;  baä  SBaffer  barf  jeboc^ 
nur  jWei  jjinger  i)oä)  fein;  ou(b  muß  man  immer  beißeS  SBaffer  bereit 
haben,  um  baS  Serbüußete  erfepen  ju  tonnen.  — Sei  allen  ©cbmalj» 
bädereien  laffe  man  fo  Diel  als  möglt^  ben  odS  bem  Seige,  ba  er 

ßetS  am  Slufgeben  binbert.  — SlCleS  in  3Kil(b  ©etoibte  muß  man  ertalten 
laffen,  beDor  man  bie  barein  gibt.  — Sie  fRöbre,  worin  2luf» 

läufe  gebaden  werben  fotleu,  muß  gut  auSgebeijt  fein.  — Ser  Sierfdbnee 
muß  fletS  julebt  unter  ben  Seig  tommen,  auch  barf  betfelbe  fobann  nitbt 
mehr  gerührt  werben,  fonberu  barf  nur  leicht  unter  ben  Seig  gehoben  werben. 


143.  ^ärlifd)cr 

@in  ^oI6e6  ^funb  (280  Ö3r.)  fc^öner  9^ei§  mirb  mit 
Reißern,  bann  mit  faltem  Sßaffer  gemafd^en,  l^ierouf  in 
guter  Sü)?itd^  mit  einer  [;aI6en  @tange  ißanitle  unb  einem 
0tüd  gefod^t,  febod^  fo,  boß  bie  Körner 

nod^  ganj  finb.  SDerfetbc  mirb  bann  in  eine  ©c^üffel 
geleert,  nad^bem  er  erfattet  ift,  bie  SSanitfe  l^eranögenom* 
men,  je§n  Sot^  (175  ®r.)  JRoftnen  o^ne  Äerne,  meld^e 
man  tiorl^er  mit  aufgefod^t  §at,  ncbfl 

brei  Sot^  (527*  2ßürfel  gefdjnitteneö  Zitronat 


3lßerlct  fii^e  3)?el;Ifpeifen. 
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unb  ein  Steller  üoü  ©d^Iagrol^m  barunter  gemifd^t,  bann 
auf  einer  ftad^en  ©djüffel  angeridjtet.  hierauf  fc^Iägt 
man  ba§  SBei§e  bon  fcd^6  ©ern  ju  einem  feften  ©d^nee, 
mengt  jlnanjig  l^ot^  (350  ®r.)  fein  gefto§enen  3udet 
barunter,  beftreid^t  baniit  ben  9?ei0  ganj  glatt,  beftreut  e8 
oben  mit  gang  feinem 

trodnen.  ©en  0^ei8  fann  man  bann  oud^  nod^  mit  ein* 
gefottenen  f^rüd^ten  garniren. 

144.  ^'ütrftenloc^  mit  ^ctffcm  SBetti. 

©ed^g  Slott)  (105  ®r.)  alteß,  fein  gefto^eneö  ©iS* 
cuit  unb  fedtjg  l2ot^  (105  ®r.)  altes  3)?anbelgebäcf  mirb 
in  einer  falben  2)?a§  (Yj  ICiter)  fel^r  guter  SD^ild^  unter 
beftönbigem  91ül^ren  gefod^t.  3ft  eS  ein  fefter  S^eig,  Iä§t 
man  benfelben  ouSfüt|Ien.  hierauf  rül^rt  man  ad^t  (Sigelb 
baran,  fi^Iägt  baS  @imei§  ju  einem  ganj  feften  ©d^nee,  §ebt 
il^n  leidet  barunter,  beftreid^t  eine  ^orm  mit  S3utter,  gibt 
bie  SD?affe  l^inein  nnb  bädt  fte  bei  mäßiger  ^itje;  ift  eS 
fertig,  gie§t  man  ein  Cluart  (Yi  ?iter)  §ei§en  SSein, 
meld^er  mit  öermifd[;t  ift,  barüber. 

145.  ^mttKe^^ubbtttg. 

Sld^t  ![?otl;  (140  @r.)  S3utter  lä^t  man  in  einem 
Stiegel  jerfd^Iei^en,  rüt)rt  ad^t  Sot^  (140  ®r.)  fein  ge* 
fto§enen  3uder  unb  ac^t  ^otl^  (140  @r.)  feines  3D?e§I 
ijinein  unb  röftet  eS  einige  Sliinnten;  baS  31?e|I  barf  feine 
^arbe  befommen.  hierauf  mirb  eine  ©tange  S3auit(e 
jerfpolten,  mit  einem  £tuart  (Y4  ^iter)  SJal^m  gefod^t, 
na^  unb  nad^  unter  beftönbigem  9?ül^ren  an  boS  2D?el^I 
gegoffen  unb  ^ieoon  ein  SlZuS  gefod^t,  meld^eS  man  in 
einer  ©d^üffel  erfalten  löjjt.  SDann  werben  ad^t  (Sigelb 
barunter  gerül^rt,  jule^t  ber  fefte  ©d^nce  oon  ad^t  @imei§ 
leidet  barunter  gel^oben,  bie  2)?affc  in  eine  mit  Söutter 
auSgeftric^ene  ^ubbingSform  gefüüt  unb  eine  §albe  ©tunbe 
im  2)unft  gefotten,  bann  auf  eine  glatte  geftürjt  unb  fo* 
gteid^  mit  einer  S3anide*©auce  (9ir.  172)  311  2;ifd^e  gebrad^t. 
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146.  ^ttfd)enauflauf. 

(Sin  l^dbe«  ^funb  (280  ®r.)  feiner  toirb  mit 

je^n  ganzen  @iern  in  einem  tiefen  ^ofen  mit  einem  2)ta^t* 
befen  fo  lange  gefcJ^Iagen,  big  bie  SÖtaffe  gan^  fd^aumig 
ift.  Sbann  merben  ein  £ünart  (7*  ^iter)  S3röfeln,  ein 
5^§eetöffel  gefto§ener  eben  fo  oiel  gefto§eneg  S^telfen* 

gemürj,  ein  Sot§  (ITVj  ®r.)  fü§e,  fe^r  fein  gewiegte  2)?an» 
beln  unb  etwa«  abgeriebene  (Sitronenfcbale  baran  gerührt. 
3ute^t  merben  ein  ^!)3fnnb  (560  ®r.)  ^irfi^en,  Don  benen 
bie  ©tiele  entfernt  finb,  barunter  gerührt.  (Sine  f^orm 
mit  93utter  auSgeftrid^en,  auggebröfelt,  bie  2J?affe  einge* 
füllt  unb  brei  ißiertelftunben  im  Oiol^r  gebaden. 

147.  ^tScuiiauflauf  mit  ^trüd^ten. 

Sllteg  S3igcuit  wirb  in  fingerlange  ©tücfd^en  ge» 
fd^nitten  ober  eg  werben  Sigeuitftangen  gefauft.  (Sin  ©tücf 
baDon  mit  einem  I^öffel  (Singefottenem  beftrid^en  (am  bej^en 
eignet  ftd^  baju  Slprifofenmarmetabe),  ein  anbereg  unbe» 
ftrid^eneg  @tücE  wirb  barauf  gelegt.  @o  fä^rt  man  fort, 
big  bag  53igcuit  unb  bag  ©ingefottene  ju  (Snbe  ift. 
hierauf  wirb  eine  länglid^e  ober  runbe  5lufIaufform  gut 
mit  93utter  auggeftric^en , bie  gefüttten  ©igeuite  §inein 
gelegt,  l^ie  unb  ba  biefelben  mit  einem  deinen  Söffet 
Strac  angefenc^tet ; fo  fö§rt  man  fort,  big  bie  fjonn  fajt 
DoII  ift.  ®onn  Derrü^rt  man,  wenn  eg  eine  mittetgrofe 
fjorm  ift,  fed^g  ganje  Sier  mit  einem  0d^oppen  (y^  Siter) 
falten  SRaljm,  jiemlid^  Diel  3uder,  einem  St^eelöffel  Slrac 
unb  gie§t  eg  über  bag  Sigeuit.  S)ann  ftfjüttett  man  eg 
wieber  ab.  2)iefeg  SSerfal^ren  wieber^olt  man  brei=  big 
biermat.  5liun  lä§t  man  bag  ®an;je  eine  l^albe  ©tunbe 
fte^en,  gibt  oben  barauf  einige  fleine  ©tüdd^en  23utter 
unb  bädt  i^n  eine  l^atbe  ©tnnbe  bei  mäßiger  ^i§e. 
SDaju  gibt  man  Sßein^onbeau  ober  eine  SOtitd^fauce  mit 
einem  ^^eelöffet  Slrac. 
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148.  j8vobV«i)bittg. 

3}?Qn  rül^rt  ein  ^albeö  '’^l^funb  (280  @r,)  feinen 
mit  jel^n  ganzen  @iern  fo  lange  nacl)  einer  0eite,  bi« 
es  gan^  flaumig  ift.  ©to§e  ober  reibe  um  üier  Ärenjer 
(12  200  ®r.)  altes  2l?itttibrob  ju  S3rö[eln,  feud^te  fte 

gut  mit  Sein  an,  miege  ober  fd^neibe  ein  ü?ot]^  (l^Vj  ®r.) 
(Sitronat  red^t  fein,  ebenfo  üier  Sotl^  (70  ®r.)  fel)r  fein  ge= 
miegte  fü§e  SD^anbeln,  rü§re  SllleS  mo^l  burd)  einanber. 
©treidle  eine  ^ubbingSform  gut  mit  Söutter  auS,  fülle  bie 
SJJaffe  ein,  fd^ließe  bie  f^orm  feft  unb  fiebe  eS  brei  Viertels 
ftunben  im  jDunft.  jDo^u  gibt  man  eine  Seinfauce. 

149. 

9Jtan  rül)rt,  beffer  man  fd^lägt  mit  einem  2)ra^tbefen 
in  einem  tiefen  ^afen  ober  Äeffel  ein  IjalbeS  ^funb 
(280  ®r.)  feinen  3ü^er  mit  fed^S  ganjen  @iern  unb  üier 
jDottern,  bis  eS  bid  nnb  fd^aumig  ift.  hierauf  fügt  man 
jel^n  2ot^  (175  ®r.)  feines  äy?e^t,  bie  abgeriebene  ©djale 
einer  l^alben  Sitrone  unb  ben  feften  ©d^nee  üon  üier  (Si* 
mei^  barunter,  ftreid^t  eine  ^ubbingSform  gut  mit  33utter 
aus,  ftreut  fie  mit  feinen  Sröfeln  (geriebenes  ©emmel» 
brob)  aus  unb  fod^t  bie  Sytaffe  brei  33iertelftunben  im  ©unft. 

150.  3UlcI)If^ctfe  mit  9JlrtnbcIii. 

@in  falbes  ^funb  (280  ®r.)  abgewogene  SJianbeln 
ftö§t  man  ganj  fein  mit  füfem  falten  9ia^m.  2affe  ein 
l^albeS  ^funb  (280  @r.)  5i^utter  gerfd^leid^en , rül)re  fie 
nebfl  ben  gefto§enen  9J?anbeln,  jtüölf  Eigelb,  ein  falbes 
^funb  (280  ®r.)  wnb  ber  abgeriebenen  ©d^ale 

einer  ßitrone  brei  Sertclftunben.  9^^^  mon.üier 

Sot^  (70  @r.)  fleine  Seinbeeren,  üier  ^ot§  (70  ®r.) 
S3utter,  eine  ^anbüoH  ^röfeln  l^inein.  ©en  ©d^nee  üon 
jeljn  (Siiüei§  l^ebt  man  leidet  barnnter,  beftreid^t  eine  f^orm 
gut  mit  Sutter,  füllt  bie  äliaffe  ein  unb  bäcft  eS  brei 
Jßiertelftunben. 
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151.  dutttetmuflauf. 

©e^8  Sotl^  (105  ®r.)  ehigenmc^teg  Quittenmarf 
hJtrb  mit  bier  Sot()  (70  @r.)  gan^  fein  ge[to§enem 
fe^r  gut  berrul^it,  jule^t  bon  fe(^«  @ilbei§  ber  feft  gc» 
fd^Iagene  ©d^nee  baruuter  gemifd^t.  @ine  ^orjeflanform 
ibirb  mit  SBatter  aii§geflrid^en,  bie  SJJaffe  eingefüttt,  berg» 
artig  oufgeftrid^en  iinb  bti  fe^r  mäßiger  ^i^e  gebaden. 

152.  ^^0lolabevubbtttg  mit  <S^()ofolabefauce. 

9)?an  rü§re  ein  SSiertelpfnnb  (140  @r.)  S3utter  mit 
fedjg  $?otl§  (105  @r.)  feinem  3^der  fd^aumig,  rül^re  bann 
a^t  Eigelb  baran,  fomie  aud^  eine  tjatbe  (y^  ?iter) 
feine  S3röfetn.  @in  ^iertelpfunb  (140  @r.)  S^ofolabe 
tä§t  man  auf  ber  SBärme  jerfd^Ieic^en , ift  fie  erlaltet, 
rüi)rt  man  fie  gum  Uebrigen,  jule^t  ^ebt  man  ben  ©d^nee 
bon  ad^t  Simei§  leidet  barnnter,  füßt  bie  SWaffe  in  eine 
mit  Butter  beftric^ene  S)unftform  unb  ftebet  fie  eine 
©tunbe  im  2)unft.  ©aju  gibt  man  folgenbe  ©auce: 
2y?an  bräune  einen  Söffe!  3Jte§!  mit  gefto§enem 
gelbbraun,  gie§e  bann  eine  §a!be  3)?a§  (Yj  Siter)  Sein, 
ein  duart  (74  Siter)  Saffer  baju,  gibt  nod^  fünf  Sot^ 
geriebene  (S^ofolabe,  etmaö  !;inein  unb  !ä§t  e8 

langfam  auffod^en;  man  brüllt  eg  über  jmei  Eigelb. 

153.  ^^^pMabcauftauf. 

2ld^t  Sotl^  (140  ®r.)  frifd^e  Sutter  !ä§t  man  in 
einem  Si^iege!  ober  Saffero!  jerfdijteid^en,  rü^rt  fo  bie! 
Sytel^!,  a!g  bie  33utter  annimmt,  l^inein  unb  röftet  eS  ein 
menig.  ©obann  merben  ad^t  Sot^  (140  ®r.)  fein  ge* 
riebene  S^ofo!abe  baju  get^an.  ©in  duart  (%  Siter) 
fod^enber  ^aljm  !angfam  baran  gerül^rt,  babon  ein  bicEeg 
2)tug  gefod()t,  metcfjeg  man  bann  in  einer  ©d^üffe!  aug* 
fügten  !ä§t.  5I!gbann  merben  fed^g  ©igelb  baran  gerührt, 
ad^t  Sot^  (140  ®r.)  fein  gcftofjener  ^^nda,  jiiteljt  ber 
feft  gefdj!agenc  ©d^nee  bon  fedf)g  ©imeifj  leidet  barunter 
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gel^oben.  ©ie  2D?a[fe  tüirb  in  eine  mit  33utter  augge» 
ftrid^ene  ^nbbingöfotm  eingefüßt  unb  brei  S3iertelftunben 
im  jDunft  gefotten.  äJZit  S^ofolabefance  (9lr.  152)  gibt 
man  ben  Stuflauf  ju  2^if(^. 

154.  ^^ofolabemtflaitf  mit  991anbeltt. 

3e§n  ü!ot§  (175  ®r.)  fü^e  9}?anbeln  merben  mit 
fü^em  falten  91a^m  gefto^en , barauf  mit  ac^t  ?ot§ 
(140  @r.)  fein  gefto§enem  ^ot^  (140  ®r.) 

geriebener  S^ofotabe,  adbt  $?ot^  (140  ®r.)  jerlaffener 
S3utter,  uier  lOot^  (70  @r.)  Sitronat  unb  jel^n  Eigelb 
eine  §atbe  @tunbe  gerührt.  tüirb  ber  ©d^nee  üon 

ad^t  @imei§  leidet  barnnter  gehoben,  bie  SJJaffe  in  eine 
gut  mit  93utter  anögeftrid^ene  ^orm  gefußt  unb  eine 
©tnnbe  im  2)unft  gefotten.  (Sine  (S^ofotabefancc  (9^r.  152) 
mirb  baju  gegeben. 

155.  SOlmtbelauflauf. 

3iüötf  Sott|  (210  ®r.)  3iidfer  mirb  mit  fed^ö  gonjen 
(Siern  unb  üier  Eigelb,  fomie  adi)t  Sot^  (140  (Sr.)  ättan» 
beln,  meld^e  man  mit  einem  (Si  fein  gefto^en  l^at,  eine 
l^albe  ©tunbe  gerührt,  bann  brei  ^anb  üoß  ©röfetn,  ein 
Kaffeelöffel  3itttmt,  eine  abgeriebene  Ijalbe  (Sitrone  unb 
aud^  etmaS  ©aft  barunter  gegeben.  mirb  ber  fefte 

©d^nee  üon  ad^t  @iraei§  leicht  barnnter  gehoben,  eine  ^orm 
mit  S3utter  auSgeftrid^en,  bie  ^ölfte  ber  SD7affe  eingefiißt, 
ein  menig  gebacEen,  eingefottene  barauf  gegeben, 

mit  ber  anbern  f)ötfte  be§  Steiges  bebedt  unb  brei  SSiertet* 
ftunben  bei  mä§iger  ^i§e  gebacfen. 

156.  ^aftenfVfifc. 

Sßian  rü§rt  fed^g  $!otl^  (105  ®r.)  S3utter  fc^oumig, 
rü§rt  bann  ad^t  (Sibottern,  eine  nad^  ber  anbern,  baran, 
fomie  eine  §atbe  2)?a§  (Va  2iter)  feine  S3röfetn,  eine  2Jia§ 
(1  Siter)  fe§r  guten  fauern  Ola^m,  etmaS  3tt«ntt, 
big  eg  fü§  ift.  ^ebt  man  ben  feften  ©d^nee  oon 


58  Geriet  fü^e  2}?e^Ifpeifen. 

ad^t  ®itt)ei§  leidet  borunter,  beftreid^t  eine  runbe  ^orm 
cjut  mit  iSutter,  füllt  bie  2)?Q[fe  ein  unb  böcft  fie  brci 
Siertelftunben  im  9?ol^r. 

157.  ®cfoct)tcr  Tübbing  mit  Söctttfattce. 

©ei^S  Sotb  (105  @r.)  iButter  mirb  mit  fed^S  ?ot§ 
(105  ®r.)  9ut  gerührt,  bann  fec^«  (Sigelb  boron 

gerührt,  fomie  fed^§  ^onbüott  0emmeibröfel,  jmei  2ot§ 
(35  @r.)  Steinbeeren,  jmei  !2ot^  (35  ®r.)  Slofinen,  eine 
^offe  folten  Slo^m,  eine  l^olbe  abgeriebene  Zitrone,  jule^t 
mirb  ber  fefte  0c^nee  tion  fed^S  @imei§  leicht  barunter 
gehoben,  hierauf  eine  ^ubbingSform  mit  S3utter  gut 
auSgeftrid^en,  bie  äliaffe  eingefüttt,  unb  brei  S3iertetftunben 
im  ÜDunft  gefotten.  3ft  ber  ^ubbing  fertig,  roirb  fotgenbe 
0auce  baju  gegeben:  @in  Duort  (y^  lÖiter)  Stein  Iä§t 
man  lod^enb  merben,  oerrüiirt  inbeffen  öier  (Sigelb  mit 
öier  Sot§  (70  ®r»)  fein  geflogenem  3«^^^^ 
gie^t  ben  fod^enben  Stein  unter  beftänbigem  Olül^ren 
boran  unb  tä§t  bann  ba§  ©anje  fo  lange  ouf  bem  f^euer, 
inbem  mon  e§  beftänbig  rü§rt,  bi§  eS  anfängt,  bicf  ju 
toerben;  fod^en  barf  eS  aber  nid^t. 

158.  97emi  ^ßubbing. 

SO^an  tö§t  in  einem  Spiegel  ober  Safferol  neun  Sot^ 
(15772  ®r.)  S3utter  ;jerfc^Ieid^en,  rü()rt  alöbann  neun  $!ot^ 
(15772  ®r.)  3}?e§I  i^inein,  gieft  ein  ^atbeS  jQuart  (7s  ^iter) 
lod^enben  91a^m  baran  unb  trocfnet  ba§  ©anje  unter  be* 
ftänbigem  Slü^ren  auf  bem  ^euer  gut  ob.  2)ann  gibt 
man  eS  in  eine  ©d^üffel  jum  (Srfalten,  rü^rt  e«  gut, 
fd^Iägt  fogteid^  neun  (Sigelb,  eines  nad^  bem  anbern,  baran, 
gibt  3ucEer  hinein,  bis  eS  fü§  genug  ift;  aud^  bie  0d^ale 
einer  (Sitrone  mirb  ^ineingerieben. 
feftgefd^Iogenen  ©d^iiee  bon  neun  @iu)ei§  leidet  barunter, 
beftreid^t  eine  Sluftaufform  bon  iporjeltan  gut  mit  iöutter, 
füllt  bie  Stoffe  hinein  unb  böcft  fie  eine  l^albe  0tunbe 
bei  mäßiger  |)i^e.  — 3)oju  gibt  man  Sompot. 
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159.  ^Xepfel^d)nee  mit  iBi^cwit. 

53igcuit[d^nitten  werben  in  [ü§en  Piqueur  gelandet, 
eine  f^orm  mit  Sutter  auSgeftrid^en,  bie  ©d^nitten  l^inein* 
gelegt,  jeboi^  barf  bie  ^onn  nur  i^olb  öott  fein.  ü)?an 
fod^t  einen  fe§r  biden,  fü§en  Slpfelbrei  nur  non  gerfd^nit* 
tenen  Sle^jfeln  unb  barimter  ben  feft  gefd^Ia* 

genen  ©d^nee  öon  fed^ö  (Siwei§,  füCft  ii§n  auf  baö  S3i§cuit, 
beftreut  eö  oben  bid  mit  ganj  feinem  3^^^^^  ^Ödt 
eö  bei  fel§r  mäßiger  ^i§e. 

160.  mit  ß^r^mc. 

3)?Qn  fe^e  gefd^älte  unb  mit  einem  Sluöfted^er  quS* 
gefto^ene  iBoreborfer  Stepfel,  welche  man  mit  Steinbeeren 
füüt,  in  eine  mit  iöutter  beftrid^ene  t3errü^re  fed^ö 

(Sigetb  mit  einem  Söffet  2)?el^t,  gieße  fed^S  Söffet  ^a^m 
boju  unb  gebe  fed^g  Sotl^  (105  ®r.)  3^^^^*^/  foft’ie  bie 
abgeriebene  ©d^ale  einer  falben  Sitrone  baran.  3ft  SttteS 
gut  oerrü'^rt,  gießt  man  e«  über  bie  Stepfet,  [teilt  e§  in 
ba«  l^eiße  9^o§r  unb  bädt  eS,  bi§  c8  in  bie  ^ö§e  ge» 
gangen  ift  unb  eine  gelbe  f^arbe  bcfommen  §at;  man  be» 
jlreut  fie  ^ieronf  mit  feinem 

161.  9ial)maitflauf. 

2)rei  Söffet  feine«  Stiebt  rü§rt  man  mit  fünf  Sibottern 
ganj  glatt,  gießt  einen  ©d^oppen  fauern  31a§m  baran, 
reibt  bie  ©d^ale  einer  l^atben  Sitrone  baju,  gibt  3^'^^^^ 
bi«  e«  füß  genug  ift,  baran.  3^^^^^ 
gefc^tagenen  ©d^nee  bon  fünf  Eiweiß  leidet  barunter, 
bann  füttt  man  bie  SJtaffe  in  eine  mit  S3utter  beftrid^enc 
f^orni  unb  bädt  fie  bei  mäßiger  ^itje  eine  §atbe  ©tunbe, 
beftreut  ben  Stuftouf  mit  3^der  unb  3itt^oit  unb  gibt 
ibn  in  ber  f^orm  ju  2:ifd§e. 

162.  i^d;mamm:^4^ubbing. 

©ed^«  Sot§  (105  ®r.)  S3utter  unb  fed^«  Sot§  (105  ®r.) 
feine«  2t?el^I  wirb  auf  bem  S^ubelbrett  jnfammen  abge* 
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fnetet,  ba^  es  ein  ^öoßeu  tnirb.  3nbe[fen  mac^t  man 
eine  l^albe  2>?q§  (Yj  Siter)  fel^r  gute  2)?Ud^  mit  |ec^8 
?otl^  (105  ®r.)  ä^tfer  unb  einem  ©tüd  SSanitle  fod^enb, 
legt  ben  Salten  hinein,  unb  rül^rt  [o  lange,  biß  e«  ein 
ganj  bi(fe8  feines  SD?uS  ift,  metc^eS  man  bann  jum 
fatten  in  eine  ©d^üffel  gibt.  Stisbann  rii^rt  man  fed^S 
(Sigetb  baran,  nimmt  bie  Sanitte  l^erauS,  l^ebt  ben  feften 
©c|nee  bon  fed^S  @imei§  borunter,  beftreid^t  eine 
gut  mit  Sutter,  belegt  fie  giertid^  mit  SBeinbeeren  unb 
S'ioftnen,  füttt  bie  2D?affe  ein  unb  fiebet  fte  brei  Siertet» 
ftunben  im  SDunft.  SD?an  gibt  i^n  mit  einem  Siit^d^aubeau 
(Saniffefonce  9?r.  172)  gu  Stifd^e. 

163.  (^itglifdier  ^ubbtttg. 

S)rei  SJtitd^brobe  werben  abgefd^ätt  ober  abgerieben, 
bonn  in  lotte  SD^itd^  eine  Siertelftunbe  eingeweid^t,  l^ier* 
auf  fel^r  feft  auSgebrntft.  5ttun  werben  fed^S  S?otl^  (105  ®r.) 
Sutter  fd^aumig  gerül^rt,  bann  fed^S  Eigelb,  baS  auSge* 
brüdte  Srob,  fed^S  $?ot§  (105  @r.)  feiner 
löotl^  (I^Vj  ®r.)  fein  gefc^nitteneS  Zitronat,  öier  Sot§ 
(70  ®r.)  fteinc  Seinbeeren,  brei  Sot^  (52yg  @r.)  abge* 
fd^ötte,  fü^e,  fel^r  fein  gewiegte  SD^onbetn,  bie  abgeriebenc 
©d^ate  einer  falben  (Sitrone  boron  gegeben  unb  boS  Oanje 
eine  Siertetftunbe  gerührt.  9^ad^  Selieben  fann  man 
audb  einen  Söffet  Stroc  ober  OJum  baran  geben. 
wirb  ber  oon  ben  fed^S  (Siern  gefd^tagene  ©d^nee  leidet 
barunter  gel^oben.  ßine  ^ubbingSform  wirb  gut  mit 
Sntter  auSgeftrid^en,  bie  ä)?offe  eingefüttt  unb  eine  ©tunbc 
im  ®unft  gefotten.  ©oju  gibt  man  eine  Sein*  ober  ^age* 
buttenfauce. 

164.  StcVfclauflauf. 

Sier  Sotl^  (70  ®r.)  Sutter  werben  guerft  fd^aumig,  bonn 
fünf  Eigelb  baran  gerührt.  Um  tiier  ^renjer  (12  2ot^,  200  ®r.) 
‘SWitc^brob  wirb  abgefc^ött  in  falte  9}?ilc^  eingewcic^t.  3[t  cS 
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tretd^,  tDirb  e«  feft  QiiSgebrüdt,  unter  bic  SD?a[[e  gerül^rt, 
[oluie  aud^  jtrei  gro§e  abgefc^cilte,  in  Heine  SBürfet  ge» 
[d^nittene  2IepfeI  unb  biö  e§  genug  ift,  baran 

gegeben,  S3elieben  fann  mon  ben  oud^  Jnit 

etlnag  SSanifle  flogen.  feftgefc^Iagenc 

@c^nee  üon  fünf  @itt)ei§  leicht  barunter  gehoben,  eine 
runbe  ^orm  mirb  mit  Butter  auSgeftrid^en,  bie  3)?affc 
eingefüttt  unb  brei  SSiertetftunben  geboten. 

<Bd)i\>ei^cv  SlVK^'uc^en. 

®ed^8  gro§e  Slepfel  merben  in  ber  SJiitte  entjmei  ge* 
fd^nitten,  gefd^ätt,  mit  Sitronenfaft  beftrid^en,  bamit  fie 
fd^ön  mei§  bleiben  unb  mit  Sßaffer,  £)rangen»3udter  unb 
einem  Oläöd^en  roeiijen  SIBein  meid^  ge!odjt,  jebod^  fo, 
ba§  fie  nid^t  jerfaflenj  bann  auf  ein  @ieb  gelegt,  bamit 
aller  0a[t  abtäuft.  ^un  nimmt  man  tiier  ^od^Iöffel  t)oÜ 
fed^S  Botl^  (105  ®r.)  feinen  £)rangen»3udfer,  ba8 
nötl^ige  ©alj  unb  rü^rt  fo  biel  fauern  Siol^m  barnnter, 
bis  eS  mie  ein  bider  ^fannenfud^enteig  fließt,  unb  rül^rt 
es  auf  bem  fj^uer  fo  lange,  bis  eS  ein  bidfer  S3rei  mirb; 
bann  lommen  öier  Sotl^  (70  ®r.)  frifd^e  33utter  unb 
menn  es  erlaltet,  fed^S  ßibotter  unb  ber  ©d^nee  öon  fed^S 
@imeiß  barunter.  5Run  belegt  man  ein  runbeS  mit  jmei» 
fingerbreitem  Olanb  öerfel^enes  33led^  mit  jmei  ftar!  meffer» 
rüden  bidem  mürben  ^eig  (fiel^e  5lir.  221),  legt  bie  ge» 
fod^ten  Slepfel  barauf  unb  gibt  bie  oben  befdjriebene  31?affe 
fo  barüber,  bo§  fie  bie  Slepfel  ganj  bebeden  unb  bacft 
ben  Äuc^en  langfom.  Senn  er  anSgebaden  unb  eine 
fc^öne  li^tgelbe  f^arbe  l^at,  beftreut  man  i§n  ftar!  mit 
feinem  3i^^er,  plt  eine  glü^enbe  eiferne  (Sd^aufel  barüber, 
bis  ber  3uder  fd^miljt  unb  gibt  ben  ^ud^en  fo  glacirt 
l^eiß  jur  Stafel,  nad^bem  mon  juoor  ben  S3led^ranb  ab» 
genommen  ^ot. 
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166.  9'^ttbelauflauf. 

S3on  jtoei  ©ern,  etiüa«  ©alj  utib  fo  ötel  bie 

@ter  Qtinel^men,  mod^e  man  gefd^nittene  S^ubeln,  loffe  biefc 
in  nnbertl^alb  9>?q§  {V/^  Siter)  foc^en,  l^terauf  gebe 

man  fte  jum  Srf alten  in  eine  ©djüffel,  rül^re  bann  tiier 
$?ot§  (70  ®r.)  33utter  baran,  jmei  gange  ©er  unb  brei 
lottern,  gmei  Sotl^  (35  @r.)  abgegogene,  fein  gemiegtc 
3)?anbeln,  «nb  §ebt  man  ben  feft* 

gefd^Iagenen  ©d^nee  öon  brei  @imei§  leidet  barunter,  eine 
f^orm  mirb  mit  Butter  auSgeftrid^en , bie  SD^affe  eingc'» 
füllt  unb  brei  SSiertelftunben  gebaren. 

*167.  92ubelauflauf  mit  ^^oMabe. 

SD?an  fe^t  eine  l^albe  SD?a§  (Vg  Siter)  SD^ild^  mit  fed§8 
ü?otl^  (105  @r.)  iitib  eben  fo  üiel  (5§o!olabe  nebft 

einer  ^rife  ©alg  aufg  f^euer.  Senn  bie  S^ololabe  gut 
oerlod^t  ift,  gibt  man  oon  einem  gangen  © gemad^te  fein  ge* 
fd^nittene  2tnbeln  l^inein,  läßt  fte  gut  unter  fleißigem  9^ü§* 
ren  auölod^en  unb  mcnn  bie  Sltaffe  gang  bid  gelodet  i^, 
gibt  man  oier  Sotl^  (70  ®r.)  frifd^e  S3utter  unb  menn 
fie  er!altet,  fed^S  ©botter  baran,  meld^e  man  gut  oerrül^rt, 
fd^lägt  bann  oon  fed^S  ©meiß  einen  fteifen  ©d^nec  unb 
§ebt  il§n  unter  bie  31toffe  unb  barft  ben  Sluflauf  mie 
jeben  onbern  bei  mäßiger  Särme  im  Ofen  (93rotrol§r), 
beftreut  il§n  mit  feinem  3^<^£^  «ob  gibt  i§n  auf  einer 
glatte  mit  ©eroiette  ben  lebten  Slugenblief  gur  S^afel. 

168.  ©emmeltmbeln. 

©ed^0  runbe  äWild^brobe  toerben  abgefd^ält  ober  bie 
Jltinbc  baüon  abgerieben,  bann  l^albirt.  ©ed^S  ©er  mit 
einer  falben  Sltaß  (Yg  Siter)  !alter  2Wild^  geftoßenem 
3u(fer  unb  3^1”«^^  ©tf;üffel  red^t  gut  oerrül^rt, 

baS  S3rob  barin  eingeraeid^t,  nacl)  einer  l^alben  ©tunbe 
S3uttcr  in  einem  flm^en  Stiegel  l^eiß  gemacht,  baS  9)?ild^* 
brob  nebeneinanber  ^ineingefe<jt  unb  bie  übrigen  ©er  barübet 
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gegoffen.  ©inb  fte  auf  ber  einen  ©eite  gelb  gebaden, 
tuerben  fie  umgemenbet,  bamit  fte  auc^  ba  eine  Trufte 
befommen.  2)?it  beftreut  ju  2:ifd^e 

gegeben.  jDaju  gibt  man  Sompot. 

169.  Sluftauf  Uou  ^i^cutt  mit  Hagebutten:  (Höf««» 

marf)  ©aiicc. 

2}tan  ne^me  alte«  5BiScuit,  fd^neibe  eö  in  bünnc 
©d^nitten,  beftreid^e  eine  f^orm  mit  S3utter,  gebe  eine 
Soge  ber  S3i§cuitfd^nitten  I)inein,  bann  etmaö  Söeinbeeren 
unb  folgte  bamit  fort,  bi§  bie  ^oim  faft  Ooü  tfl.  SJton 
mac§t  l^ierouf  einen  ®ug  oon  einer  ^olben  SD'tog  (Yg  Siter) 
Stol^m,  fed^g  @iern  unb  fed)8  Sot^  (105  ®r.) 
rül^rt  SnieS  gut  unb  giegt  benfelben  barüber,  lögt  eS  eine 
SSiertelftunbe  fielen  unb  bödt  eö  bei  mögiger 

©ance  boju:  9J?an  oerrül^re  einige  Söffet  eingefod^te 
Hagebutten  mit  l^eigcm  Soffer  unb  Sein,  oerfüge  fte  mit 
3ucfer  unb  taffe  fie  auf  bem  ^euer  einige  3Wate  auffod^en. 

170.  äfQctitbubbtng  mit  (Sicrfaucc. 

9Jton  rügre  ad^t  (Sier  mit  ad^t  Sot^  (140  ®r.)  fein 
geflogenem  3uder  eine  l^atbe  ©tuube,  rü^re  bann  jmei 
Sot^  (35  @r.)  fein  gefd^nitteueS  Sitronot,  oier  Sot^ 
(70  @r.)  9?ogneu,  etmaS  3^otmt  nub  fo  oiet  ©emmet* 
bröfetn,  bog  ber  Steig  uod^  über  ben  Söffet  töuft.  Sine 
runbe  ^orm  mirb  gut  mit  Söutter  auggeftrid^en,  bie  SD^affe 
eingefüüt  unb  brei  S5icrtetftunben  im  9^o!^r  gebocEen,  bann 
auf  eine  runbe  ©d^üffet  geftürjt.  ßin  Duart  (V4  Siter) 
Sein  mirb  mit  einem  ©tüd  3wtJe»^  fiebenb  gemadjt  unb  ber 
^ubbing  bamit  begoffen,  fo  bog  er  ganj  bamit  angefeud^tet  ift. 

^otgenbe  ©auce  mirb  baju  gegeben;  (Sin  duart 
ty*  Siter)  Sein  toirb  mit  ad^t  Sibottern  unb  fed^g  Sot§ 
(105  ®r.)  geflogenem  3^1^^^  ^o^(en  fo  tauge  gc= 
f(^tagen,  big  eg  anfängt,  bid  511  merben. 


64 


Slüertei  fü^e  SJZe'^Ifpeifen. 


171.  <^d)\vci^cv  Sluflauf  mit  (^^aubeau. 

(Sine  ü)io§  (1  $?iter)  !2)oppeIra§m  lö^t  man  foc^enb 
tnerben,  brücEt  ben  ©aft  einer  (Sttrone  §inein  unb  gibt 
jmei  Söffe!  (Sffig  baran,  !ä§t  i§n  fo  lange  fod^en,  bis  er 
gonj  geronnen  ift,  gie§t  i§n  bann  auf  ein  unb 

preßt  i^n  gut  ouS.  3fnbeffen  rü§rt  man  ein  SSiertelpfunb 
(140  ®r.)  ^Butter  fd^aumig,  fd^Iägt  ac^t  (gibottern  baran, 
gibt  3utJer  nad^  ^Belieben  baju,  reibt  bie  ©d^ale  einer 
§a!ben  Zitrone  hinein  unb  mifd^t  öier  Sotl§  (70  ®r.)  ab* 
gezogene,  feingemiegte  3Jtanbe!n  barunter,  fomie  ben  feft 
auSgebrütften  geronnenen  Stal^m.  §ebt  man  ben 

fteif  gefd^tagenen  ©d^nee  öon  ad^t  @imeiß  leidet  barunter. 
@ine  ^ubbingSform  mirb  mit  S3utter  auSgeftrid^en , ber 
^ubbing  eine  ©tunbe  gebacfen. 

(S^aubeau  baju:  @in  Cluart  (y^  Siter)  Söein  toirb 
fiebenb  gemad^t,  mä^renbbem  fed^S  Eigelb  mit  fe^S  Sotl^ 
(105  @r.)  ^afen  red^t  gut  üerrül^rt, 

ber  lod^enbe  SBein  unter  beftänbigem  9^ü§ren  baran  ge= 
goffen;  bann  läßt  man  eS  fo  lange  auf  bem  inbem 

man  eS  immer  rü§rt,  bis  eS  aufängt,  bi(f  ju  merben; 
fod^en  barf  eS  aber  nid^t. 

173.  ^am^fnubeln  mit  ^^anittcfauce. 

3n  eine  ©d^üffe!  gibt  man  anbertl^alb  2Jtaß  (lYa  Siter) 
feines  2)?e§!,  nimmt  einen  ©d^oppen  (V*  Siter)  laumurme 
2)?i!(^,  jroet  Söffe!  gute  $efe  unb  nmd^t  barauS  in  ber 
2Witte  beS  2)?el^!eS  ein  ©ärnpfe!,  morauf  man  eS  eine 
©tunbe  au  einem  marmen  Orte  gelten  !äßt.  ©aun  !äßt 
mon  jinei  Sot^  (35  ®r.)  93utter  in  einem  ©d^oppen 
{%  Siter)  2)?i!(^  jerfc^teid^eu;  ift  eS  !anmarm,  gießt  man 
es  an'S  3i)?e§!,  fd^!ägt  jtnei  gauje  @ier  nebfl  etmaS  ©a!j 
baran,  fdf;!ägt  ben  £eig  mit  bem  ^od)!öffe!  gauj  fein  ab 
unb  !äßt  i^n  abermals  eine  ©tunbe  gelten.  2I!sbann 
feijt  man  auf  ein  mit  3)?e§!  beftaubteS  S3rett  mit  bem. 
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Löffel  gleid^gro^e  S^ubeln,  raeld^e  man,  mit  einem 
jugebedt,  abermals  eine  l^albe  ©tiinbe  gelten  lä^t.  — 
3fn  einen  flachen  Siegel  gie§t  man  fingergliebl^od^  9?aljm, 
gibt  fec^S  Sotl^  (105  @r.)  S3ntter  ober  ©d^malj  unb  ein 
fieines  ©tücfd^en  l^inein,  Iä§t  eS  fot^enb  roerben, 

fe§t  bic  9^hibeln  an  eiimnber  hinein  unb  oerfc^üe§t  ben 
Siegel  fel^r  gut.  3^^  befferem  SSer[d^Iuß  lann  man  aud^ 
um  ben  S^anb  beS  SerfelS  ein  fend^teS  Sud^  legen,  fo 
ba§  fein  Sampf  ^eranS  fann.  Sie  9hibeln  Iä§t  man 
fo  lange  fod^en,  bis  fic  anfangen  gu  praffeln  (o^ngefä^r 
15  bis  20  SDTinuten).  (Ss  barf  unter  ber  glatte  nur 
mä§igeS  f^euer  fein,  ba  bie  9^iibeln  teid^t  anbrennen. 
2Bä§renb  fie  jugebecft  fod^en,  ift  eS  gut,  menn  man  ben 
Siegel  l^ie  unb  ba  ein  wenig  breljt,  bamit  er  tion  allen 
©eiten  gleid^mä^ig  er^iijt  wirb,  ©ie  bürfen  erft  abge= 
becft  werben,  wenn  fte  fertig  finb,  unb  nad^bem  man  fie 
mit  bem  ©acffd^äufeld^en  ^erauSgenommen  "^at,  werben  fie 
mit  ber  Trufte  nad^  Oben,  auf  eine  glatte  gelegt  unb 
müffen  bann  fogteid^  aufgetragen  werben.  — älZan  fann 
auc^  in  ben  9ia^m,  in  weld^em  man  bie  9iubeln  einfod^t, 
etwas  SSanittejudter  geben. 

33aniIIefauce:  3n  eine  §albe  2)?a§  (Yg  !2iter)  2)iitc^ 
wirb  ein  ©tücfd^en  S5anitle  eine  SSiertetftunbe  gefod^t; 
fed^S  ßigetb  mit  einem  ©tücE  fein  gefto§enem  3u(fer  oer* 
flopft,  bie  fiebenbe  2)?ild^  baran  gegoffen  unb  fo  lange 
auf  ber  ^i§e  gerührt,  bis  eS  anfängt  bicf  ju  werben, 
bann  ftrubett  (quirlt)  man  eS,  bis  eS  ©d^aum  gibt. 

173.  9Jld)lmit^auflauf. 

2)?an  läßt  ein  Ouart  (y^  Siter)  9iaf|m  nut  einem 
©tücfd^en  ®aniÖe  focßenb  werben,  gibt  in  einen  Siegel 
ober  (Safferol  ein  ißiertelpfunb  (140  ®r.)  93ntter;  ift  fie 
gerf(iüd^en,  rüßrt  man  bier  2otß  (70  ®r.)  3Ke§l  l^incin, 
gießt  ben  fo^enben  9iai)m  baran,  unb  läßt  bicS  unter 
beftänbigem  9iü§ren  gut  ausfod^en.  ®S  muß  ein  fe|r 
Bafltnfüitt.  5 
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bicfe«  9}?it8  fein.  ®ann  rü^rt  mon  no(^  einonber  fed^ö 
(Sibottern  baran,  nad^  Setieben.  3ft  eS  in  einer 

©c^üffel  erfaltet,  fd^Iägt  man  üon  ben  fed^g  (Sitt)ei§  feften 
©d^nee  unb  §ebt  i§n  leidet  borunter.  (Sine  mit  53utter 
beftrid^ene  unb  ouggebröfelte  ^orm  mirb  mit  ber  2)?Qffe 
gefüßt,  (jebod^  nid^t  ganj  oofl)  unb  bei  mäßiger  ^i§e 
brei  ÜSiertelftunben  gebaden.  — 

1’74.  Sl^tifofettauflauf  mit  ül^vtfofenfauce. 

9Jtan  mad^e  ben  Steig  jum  9)?e§Imn«auftQuf,  mie  in 
ber  borigen  Stummer  beschrieben  mürbe,  ^od^e  mit  SBein, 
3Ba[fer,  Slprifofen  meidh,  feihe 

ben  @aft  bobon  ab.  (Sine  ^orm  mirb  gut  mit  Söutter 
auSgeftridhen,  bie  ^älfte  beS  Steiges  eingefüßt,  bie  Sfpri:» 
fofen  barauf  gelegt,  barüber  bie  onbere  ^älfte  be§  Steige«. 
Söffe  eS  brei  SSiertelftunben  im  9?ohr  baden. 

Slprtf ofenfouce:  2)rei  Söffet  eingemadhteS  Stprifofen» 
marf  rührt  man  mit  jmei  Söffet  2ß?eht  gtatt,  gie§t  ein 
£luort  (V4  Siter)  meinen  Sein  nebft  etmaS  Soffer  boran, 
oudh  etmaS  3^^^^^^  Umrühren  gut 

auSfodhen,  puffert  hiei^oitf  @auce  burdh  ein  ©ieb. 

l^'S.  SBtöcttttrtttflauf  mit  9ßßein. 

Sßion  rührt  a^t  Soth  (140  @r.) 

(Sibottern  unb  ber  abgeriebenen  ©dhote  einer  hotben  (Sitronc 
eine  \)dht  (Stunbe,  rührt  ein  Siertetpfunb  (140  ®r.) 
feine«  Sßteht  barunter.  3ute^t  hebt  man  ben  feftgefdhta* 
genen  ©dhnee  bon  fteben  @imei§  teidht  barunter,  beftreidht 
eine  Stuftaufform  mit  iöutter,  füßt  bie  2)?affe  ein  unb 
böeft  fie  brei  SBiertetftunben.  ^ierouf  mirb  ber  fertige 
Stuftauf  ouf  eine  ©chüffet  geftür^t  unb  mit  hei§em  Sein, 
meti^er  mit  3udfer  gefodht  mürbe,  übergoffen.  ©üßer,- 
ermürmter  meiner  Sein  mirb  ägenß  baju  gegeben. 
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176.  (^i^ttiarsbrobrtuflattf  mit  äS^etn. 

3)7an  rü^rt  ac^t  $?ot^  (140  ®r.)  feinen 
fed^g  Sibottern  bret  SSiertelftuiiben.  ^ü^rt  bann  brei 
^anbooll  gebörrteS  unb  fein  gefto§eneS  «S^mor^brob,  ge* 
fto§enen  ettna6  S^elfengenpürj , brei  Sotl^ 

(52  ®r.)  abgejogene,  fef)r  fein  genjiegte  3D7anbeIn  barunter, 
l^ebt  jule^t  ben  feftgefd^Iagenen  ©d^nee  öon  fed^ö  ®itt)ei§ 
leidet  barunter,  füllt  bieö  in  eine  mit  Sutter  auggeftri* 
c^ene  f^orm  unb  böcft  eg  brei  SSiertelftimben.  2D7an  mac^t 
SBein  unb  Saffer,  3i^J^il^ittbe  §ei§ 

unb  gibt  eg  beim  2lnri(^ten  über  ben  Sluflauf. 

177.  <Sd[)ttiar$brobauflauf  auf  attberc  2lrt. 

3)7an  rü^re  ad^t  !2otl^  (140  @r.)  33utter  fd^aumig, 
tü^re  bann  je^n  (Sibottern,  uierje^n  Soll)  (240  ®r.)  ge* 
riebeneg,  mit  Sßein  angefeud^teteg  ©djmarjbrob,  fed^g  Sot^ 
(105  ®r.)  unobgejogene,  fein  gemiegte  Slianbeln,  einen 
l^alben  Kaffeelöffel  3i*^«it  unb  Slelfengemürj,  je^n  !2ot^ 
(175  @r.)  wnb  bie  abgeriebene  @d^ale  einer  l^alben 

(Sitrone,  baran.  feftgefd^lagenen 

©c^nec  üon  jel^n  (Simei§  leidet  barunter,  füllt  bie  ÜJJaffc 
in  eine  mit  Butter  auggeftrid^ene  unb  bäcft  fic 

bret  SSiertelftunben  bei  mäßiger  ^i§e, 

178.  ©cfüllte^  SGBciftbrob  mit  j^a^ebntten 

C^tifciimarf). 

2)7an  reibe  öon  2Jiild^broben  bie  91inbe  ab,  fd^ncibc 
ftc  in  ber  SJtitte  aug  einauber,  neljme  bag  SBeid^c  ^eraug, 
meld^eg  man  in  falte  3)7ild^  meidet  unb  bann  feft  aug* 
brüdt.  ÜDiefeg  üermifc^t  man  bann  mit  ber  abgeriebenen 
IRinbc,  fe§r  fein  gemiegter  Sitronenfd^ale,  fein  gemiegten 
SD7anbeln,  3^^^^^^  3^oimt,  Seinbeeren  unb  91ofinen.  UDag 
@anjc  fcud^tet  man  mit  einigen  löffeln  Sein  an  unb 
füllt  bamit  bag  53rob.  SD7an  tierrül)rt  bann  jwei  ©er 
mit  etmag  9)?ild^,  lägt  bag  gefüllte  S3rob  barin  eine  IBicr* 

5^ 
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telftunbe  tretd^en  unb  bocEt  eS  bann  au?  l^eißem  0d^tnalj. 
9?Zan  gibt  ^agebuttenfauce  baju. 

179.  f^läbletn  mit  .^tmmtgu^  unb  ^itconenfauce. 

SD?an  bädt  Don  fed^S  9tü§rlöffel  üofl  SD^e^I,  bret  (Stern 
mib  Sytild^,  fünf  f^ißblein  in  ber  ®rö§e  beS  Sluflaufbled^eS, 
ftreid^t  biefeS  gut  mit  S3utter  ouS  unb  legt  ein  f^öblein  ju 
©oben,  ftreid^t  e8  mit  einigen  $?öffeln  öoü  folgenber 
2D?an  meidet  bie  iöröfeln  öon  einem  ^reujerbrob  (3  ?ot§, 
52  (^r.)  in  3}?ildb,  fd^tägt  jtoei  (Sibottern  boran,  gibt  abge* 
jogene  gemiegte  SJ?anbeIn,  Sitronenfd^ole,  Stofinen,  SBein» 
beeren,  unb  3iutmt  barunter ; legt  mieber  ein  f^täblein 
barauf,  beftreid^t  bieS  mieber  unb  fä^rt  fo  fort,  bis  SlüeS 
aufgegangen  ift;  ben  0d^lu§  bilbet  ein  f^Iäblein,  über  ba? 
man  folgenben  ®u§  mai^t:  9J?an  fd^Iage  jmei  (Simei§  jn 
©c^nee,  gibt  3u<ier,  üiel  3^utmt  unb  gemiegte  33?anbeln 
barunter  unb  gie§t  ben  ®u§  auf  baS  le^te  f^äblein.  (Sö 
mirb  eine  SSiertelflunbe  gebacEen.  SBirb  mit  folgenber 
(Sitrouenfauce  ju  S^ifd^e  gegeben. 

9}?an  rü^rt  einen  ^od^töffel  SJJefjt  mit  jmei  ©bottern 
ob,  gie§t  nad^  unb  nad^  anbertl^alb  £luort  (Yg  2iter) 
SBein  unb  ein  duort  Siter)  SBaffer  boran,  reibt  auf 
einem  3teibeifen  bie  0^ale  einer  falben  Zitrone  ab,  gibt 
bieö  oudE)  barein,  nebft  bem  ©oft  ber  gaujen  (Sitrone, 
öerfü^t  e§  mit  3udEer  unb  Iö§t  e§  unter  beftönbigem 
SRül^ren  anjiel^en. 

180.  S'lotfcritt. 

SD?an  rü^rt  ein  iBiertelpfunb  (140  ®r.)  Sutter  fd^au* 
mig,  fd^Iögt  fed^S  ®ier  baran  unb  t)errü|rt  fie  gut;  bann 
rül^rt  man  ad^t  ß^Iöffel  2D?el^I  nebft  etmaö  ©alj  barunter. 
3n  einem  Stiegel  Iö§t  man  eine  l^albe  3D?a§  (7j  Siter) 
9tal§m  mit  einem  ©tücE  SSamüe  fod^eub  merben,  fd^tögt 
mit  bem  Söffet  Sttocfertn  in  bie  Sljiild^;  ftnb  biefetben 
ouf  einer  ©eite  fertig,  menbet  mon  fte  mit  bem  Söffet 
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um.  — ®inb  fie  in  ber  fertig  gefoc^t,  Iä§t  man 

in  einem  2:iegel  S3utter  (brei  ?ot^,  5272  ®r.)  unb 
§ei§  werben,  gibt  bie  9toderIn  hinein  unb  Iä§t  fie  ru^ig 
liegen,  bamit  fie  eine  fctjöne  gelbe  Trufte  befommen.  @8 
ift  gut,  wenn  man  erft  ein  9lo(ferI  jur  ^robe  in  bie 
2)?ild^  legt.  @inb  biefelben  ^n  loder,  rü^rt  man  noiib 
2)?e^I  baran,  fmb  fie  ^u  feft,  nod^  ein  (Si.  jDod^  bürfen 
fie,  in  ber  9)?ilc!§  gefod^t,  jiemtid^  feft  fein,  ba  fie  fonft 
nid^t  fo  gut  finb  unb  fein  fd^öneg  Slnfetjen  ^aben.  Öllöbann 
legt  man  fie  mit  einem  S3acffd^äufel(^en  auf  eine  flad^e 
glatte  unb  beftreut  fie  mit  3u(fer  unb 

181.  ^o^jfcnitubeltt. 

@in  Steüer  üoü  guter  Sopfen  wirb  mit  einem  Sot^ 
(1772  @r.)  ©utter,  brei  ©bottern,  ©olj,  einem  iBöffel 
fauern  9^a§m  unb  fo  üiel  ü)ie[)t  al8  e8  annimmt,  um  e8 
gut  abfneten  ju  fönnen,  auf  bem  9tubetbrett  ju  einem 
S^eig  tierarbeitet.  Sllöbann  werben  fingerlange  9^ubeln 
borauö  geformt,  in  einer  ftad^eii  33ratpfanne  fe^8  !2ot^ 
(150  ®r.)  ©c^matj  ^ei§  gemacht,  bie  yhibetn  ber  9^ei^e 
nac^  l^ineingelegt  unb  auf  beibeu  0eiteu  fd^ön  braun  ge» 
baden.  2)?an  fann  fie  auc^  fd)Wimmenb  in  ©d^malj  baden. 

182.  ä^ctmtnbeltt. 

2J?an  rü^re  fed^S  2otl)  (105  ®r.)  Sutter  fd^aumig, 
gebe  oier  Sier,  brei  $?ott)  (527a  f^iu  gewiegte  ÜJtan» 
beln,  jwei  2ot^  (35  ®r.)  fein  gefd)nittene8  (Zitronat, 
Steinbeeren,  3uder  unb  fo  tiiet  ©emmelbröfeln  baju,  ba§ 
man  auf  bem  S^ubelbrett  Stürftd^en  bation  formen  faun, 
badt  biefe  au8  Reißern  ©^malj  unb  taffe  fie  in  ^ei^em 
füßen  Stein  einige  SJtate  auftoc^en.  tOian  gibt  fie  mit 
Stein  ju  Stifd^. 

183.  Sle^fel^fannenrndien. 

@in  SSiertetpfunb  (140  ®r.)  5D?e^t  wirb  mit  einer  ^rifc 
0at3  unb  fatter  2D^itc|  fein  abgerütjrt,  bann  fd^tögt  man 
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ticr  ganjc  @ier  boran,  berrü^rt  aud^  btefe  gut,  gibt  bann 
not^  einen  i^otben  ©(Joppen  (Yg  ?iter)  falte  SDtilc^  baran. 
3ute^t  fdjält  unb  fd^neibet  man  jmei  bis  brei  red^t  gute 
Slepfet  in  feine  @dE)eib(^en,  rü§rt  fie  unter  ben  Pfannen» 
fuc^enteig  unb  bödt  babon  brei  ^fannenfnd^cn  fe§r  lang» 
fam  bei  mößigem  f^euer  auf  ber  glatte  in  einer  f[a(^en 
Pfanne,  ©eim  Stnrid^ten  beftreut  man  biefelben  mit 
3ucfer  unb 

184.  ^ertebette  ©erfte  in  ber  SD7t(ci^. 

S3on  einem  gangen  @i  unb  einer  ©ibotter  mirb  mit 
bem  nötl^igen  9)?e§I  unb  etmaS  <SaIg  ein  fel^r  fefter  2^eig 
gemad^t  unb  biefer  gut  abgefnetet,  bann  auf  bem  9^eib» 
eifeu  gerieben,  ba§  eS  fteine  ^örnd^en  gibt,  hierauf  Iä§t 
man  fie  troefnen.  !2)ann  mad^t  man  eine  2)?a|j  (1  ?iter) 
gute  2J?iId^  fod^enb,  ftreut  bie  geriebene  ©erfte  unter  be» 
ftänbigem  9^ü§ren  l^inein  unb  Iä§t  fie  langfam  auSfod^en. 
^pierauf  mirb  fie  in  eine  ©d^üffel  angerid^tet,  mit 
unb  beftreut,  gu  Stifc^e  gebradijt. 

185.  @rte§  in  ber  S07il(^. 

9)?an  Iö§t  in  einem  Spiegel  eine  9J2a§  (1  Siter)  SD?itd^, 
gmei  $?otl^  (35  ©r.)  iöutter,  etmaS  belieben 

aud^  eine  ^rife  @atg  fod^enb  merben,  fäet  bann  unter 
immermä§renbem  Umrü^ren  eine  Cbertaffe  fe^r  fc^önen 
©rieS  ein  unb  läßt  biefeS  bei  fd^maetjem  f^euer  langfam 
fod^en.  (Sollte  baS  2D?uö  gu  bicE  fein,  fo  gießt  man  nod^ 
fod^enbe  SD?iId^  baran.  3)?it  beftreut, 

gibt  man  eS  in  einer  ©c^üffet  gu  2:^ifd^. 

186.  «Saljbnrger  9?ocfen. 

üWan  mad^e  ein  JQuart  (Yi  Siter)  3}?ild^  mit  gmei  Sotl^ 
®atter  (35  ©r.)  fod^enb,  rüljre  bier  ^od^Iöffel  SD^el^l  l^inein, 
troefne  biefen  Steig  auf  bem  9»t  ab,  f(^Iage  bier 

bis  fünf  (gier  baran,  melc^e  man  einige  2)?inuten  borl^er 
in  marmeS  SBaffer  legt,  unb  gibt  etmaS  (Saig  unb  3u^er 
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baju.  ®onn  mad)e  man  eine  ^atbe  3)?a§  (V,  Sitcr) 
mit  einem  ©tüdc^en  S3utter  unb  5SaniHe  in  einem  Sieget 
ober  (Sofferol  fod)enb,  fii^tagc  mit  einem  Söffet  S^odertn 
ein  unb  toffe  biefe  gut  oubfod^en.  3ft  bie  2)?itc^  tierfoc^t, 
taffe  man  fte  ru^ig  tiegen,  bamit  fte  eine  gelbe  tofie 
betommen,  lege  fie  auf  eine  ^tatte  unb  beftreue  fte  mit 
3uder  unb 

187.  ^tngcritiibcltt. 

9)?an  gibt  eine  ÜJ?a§  (1  ?iter)  feines  97?c^t  ouf  baS 
itiubetbrett,  inadjt  in  bie  SD?itte  eine  ®rube,  gibt  eine 
^rife  ©atj  unb  ein  (Si  baju  unb  gie§t  bann  §ei§eS 
Gaffer  hinein,  metd^eS  mon  unter  baS  SJZefit  mengt  unb 
ju  einem  Seig  üerarbeitet.  Sen  Seig  tä§t  man  juge= 
bedt  eine  §atbe  ©tunbe  rul^en.  Sann  mad^t  man  oon 
bem  Seig  ganj  fteine  fingerförmige  9^ubetn,  metd;c  man 
eine  SSiertelftunbe  trodnen  täßt.  hierauf  tä§t  inan  in 
einer  flad^en  Sratrain  ein  S3iertetpfunb  (140  ®r.)  33utter 
mit  ein  paar  (S^löffet  feinen  bierben,  gibt  bie 

DJubeln  hinein,  gie§t  brei  Ouart  Siter)  fod^enbe  SRitd^ 
baran.  9^un  tä^t  man  bie  5tiubetn  fod^en;  foßte  bie 
3J?itd^  ju  fd)neß  einfod^en,  gie§t  man  nod^  etmaS  l^ei§e 
nad^;  finb  fie  eingebämpft  unb  l^aben  fte  fd&öne  Prüften, 
fo  finb  fte  fertig.  2)?it  bem  kubelfd^öufeld^cu  menbet 
man  fte  öfter  um. 

188.  äOßet^brobciuftauf. 

ü>?ati  rü§rt  fed^S  ^otl^  (105  ®r.)  S3utter  fd^auinig, 
fc^tägt  bann  fed^S  (Sigetb  baran,  rü^rt  fed^S  Sot^  (105  ®r.) 
(für  brei  ^reujer)  ©röfeln,  eine  ^attbüoß  Steinbeeren  unb 
^oftnen  barunter  fomie  aitd^  jute^t 

l^ebt  man  ©d^nee  oon  fed^S  @imei§  teid^t  barunter.  3jl 
StßeS  gut  niitfammen  oermengt,  fo  beftreidtjt  man  eine 
fjorm  gut  mit  S3utter,  fiiüt  bie  31?affe  ein  unb  bödt  fte 
bei  mäßiger  ^i^e. 
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189.  «ttf  ^^Qcid)^e^amc* 

©in  SSiei'telpfunb  9^eiö  lüirb  gebrüht,  falt  gemafd^en, 
bonn  in  fod^enber  3)?ild^  mit  einem  ©tücfdben  ^oniüe  ju 
einem  bicEen  2)7u«  gefod^t  unb  in  eine  ©c^üffel  jum  (Sr* 
falten  get^an.  9^ad^^er  fd^neibet  man  tiier  $!ot§  (70  @r.) 
iöutter  baran,  rül^rt  i!^n  mit  bem  OteiS  red)t  jc^aumig, 
rü^rt  nad^  unb  nad^  fei^g  (Sigelb  baran, 
lieben.  ©d^nee  oon  fec^S  ®imei§ 

barnnter,  füllt  bie  9)taffe  in  eine  gut  mit  Butter  beftri* 
d^ene  ^ubbingSform  unb  fiebet  fie  brei  ißiertelftunbeu  im 
®unft.  237an  gibt  fdtgenbe  ©auce  ba^u:  2Jtan  foc^t 
ein  l^albe«  ^funb  (280  (Sr.)  getroefnete  SBeid^feln  mit 
oiel  itnb  einem  3iinniti^iiibd^en  mit  SBaffer  ganj 

lueid^,  ftaubt  bann  jroei  2öffel  3}?e^I  baran,  gie§t  ein 
Duart  (y*  2iter)  SBein  l^inju  unb  toä)t  noch  Sllleö  re(^t 
gut;  5ule§t  treibt  man  bie  ©auce  über  ben  ^ubbing  burc^ 
ein  ^aarfieb. 

190.  ^aifetrauflauf  mit  29ßctti6ccrcitfaucc. 

2Jtan  rü^rt  fed^S  2ot§  (105  (Sr.)  iöutter  fd^aumig, 
rül^rt  jel)n  (Sigetb,  eines  uad^  bem  anbern,  ebenfo  üier 
!2ot^  (70  ®r.)  SOiel^I,  od^t  2ot§  (140  (Sr.)  3u^er,  üier 
ü?ot§  (70  (Sr.)  fein  gewiegte  SD^aubeln,  bie  fein  gewiegte 
©c^ale  einer  falben  (Sitrone,  etwas  gefto§enen  3^^^^ 
boran.  3^^^^^^  feftgefd^Iagenen  ©^nee  Don 

je^n  (Siwei^  leidet  baruuter,  füllt  bie  2D?affe  in  eine  mit 
23utter  auSgeftrid^ene  ^orm  unb  böcEt  eS  brei  33iertelftuuben. 
@ibt  fotgeiibe  ©auce  baju:  2Jtan  röftet  etwas  21te^I  in 
einem  ©tütfe^en  Butter  gelb,  rül^rt  eS,  l^alb  Söaffer, 
^alb  2Beiu,  glatt  an,  Iä§t  eS  gut  ausEoi^en,  gibt  SBeinbeeren, 
SBein,  unb  3^«^«^^  ^U3U  unb  fod^t  eS  nod^  ein  wenig. 

191.  SlcVfcI  ttt  ©d)utalj  geraden  mit  2[öcin. 

ÜWan  menge  gut  burd^  einauber:  einen  STefler  DoH  fein 
gefc^nittene  2lepfel,  einen  STefler  feine  ©emmetbröfel,  3ucfet, 
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3itnmt  nai^^  Oefc^macf,  einige  fein  geftiiegte  STJanbeln, 
^mei  (35  ®r.)  Sitronat,  fein  gefc^nitten,  üier  ganje 
@ier,  üier  (70  @r.)  ^erlaffene  Butter  unb  juleljt 
noc^  eine  ^anbüoÖ  9)?e§I.  S)ie  ä)?offe  mn§  fo  fein,  ba§ 
mon  fleine  Slepfel  barauö  formen  fann,  oben  ftatt  beS 
l?ern^Qufe8  (Su^enö)  ftecft  man  eine  9Jetfe  ein.  ©ic 
merben  in  i^ei§em  ©^malj  fd^mimmenb  gebacfen.  hierauf 
merben  fie  einmal  in  (|ei§em  SCßein  aufgefod^t. 

192.  Kartoffelauflauf. 

2)?an  rül^rt  oier  !2ot^  (70  @r.)  Sntter  fd^aumig, 
rül^rt  bann  fünf  ßigelb  baran,  fomie  fünf  Sot^  (877,  ®r.) 
3ucfer,  bie  abgeriebene  ©d^ale  einer  falben  Sitrone,  ein 
falbes  ^funb  (280  ®r.)  alte  geriebene  Kartoffeln,  jnte^t 
§ebt  man  ben  ©t^nee  oon  fünf  (Simei§  leidet  barnnter, 
beftreic^t  eine  g^orm  mit  iöutter,  füüt  bie  3>?affe  ein, 
unb  bädt  fie  brei  ißiertelftunben  bei  mä§iger  .^i$e.  2)üt 
feinem  3udEer  beftreut,  mirb  er  fogleid^  ju  Siftb^  gebracht 

193.  Slevfel  mit  2Seiu  uitb  33rob. 

9Jian  nimmt  abgefd^älte  Kren^^erbrobe,  fc^neibet  fie 
in  ©d^nitten,  tun!t  biefe  in  jcriaffene  ©utter.  ©obann 
fd^ält  man  jmötf  2te|)fel,  fd^niljt  fie  fein,  beftreut  fte  bicE 
mit  3uder  unb  unb  Ia§t  fie  t)atb  bämpfen,  be* 

ftreid^t  bie  bief  mit  Söiitter,  belegt  ben  33oben  mit 

©robfd^nitten,  unb  fteÜt  fold^e  am^  im  Kreis  Ijeritm  feft 
an  einanber,  füllt  bie  Slepfel  i^inein,  bedt  S3rob  barübet 
unb  lä^t  eS  brei  Siertelftunben  bei  ftarfer  ^i^e  baden. 
3ft  es  fertig,  ftürjt  man  eS  auf  eine  tiefe  glatte  nnti 
unb  gie§t  fü§en  ^ei§en  Sßein  unten  hinein;  beim  wenn  er 
batüber  gegoffen  mirb,  reij^t  bie  5D?e£)tfpeife  aus  einanber. 

194.  93ienrits  ober  SEßef^euuefter  mit  9Jtil<^fauee. 

2D7an  ne^me  ein  ^funb  (560  ®r.)  SWei)!,  mac^e  babon 
ein  fleineS  übämpfd^en  mit  9)?il(^  unb  ^efe  an.  2Benn 
eS  gegangen  ift,  gibt  man  etroaS  ©alj,  ad^t  2ot^  (140  @r.) 
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jerloffenc  S3uttcr  unb  brei  @ier  baran,  fdilägt  ober  ffopft 
ben  Steig  gut  ab,  unb  Iä§t  i^n  nod^mot§  ge^en.  S)ar» 
nad^  tüotft  ttian  i^n  jmet  niefferrüdenbicE  quö,  fd^neibet 
oierteleßen  lange  unb  jmeifingerbrette  ©treifen  babon, 
ftreid^t  biefe  mit  ;;erlaffener  SButter,  ftreut  fte  bicf  mit 
3uder,  Stoftnen,  unb  rottt  fie  mie  ©d^nerfen  gu* 

fammen.  SD7an  [treidle  nun  eine  ^orm  mit  ©(^matj  au0, 
fc^e  bte  ©d^nedfen  neben  einanber  l^inein,  Iä§t  fie  mieber 
gut  gelten,  unb  bacfe  fte  bann  brei  SBiertelftunben.  2)?an 
gibt  folgenbe  ©auce  baju:  2)7an  rü§re  ein  Söffeld^en 
2)7el^I  mit  brei  Ouart  (y^  Siter)  f alter  ü)7itd^  an,  gebe 
3udter  unb  ganzen  3inimt  baju,  laffe  eö  unter  beftänbigem 
87ü§ren  gut  fod^en  unb  brülle  bie  ©auce  über  fed^ö  ©ibottern. 

195.  ItBuitetrauflauf  mit  ^itronenfance. 

3D7an  rü§rt  ein  §albe§  ^funb  (280  ®r.)  Söutter 
leidet  ab,  gibt  bann  immer  einen  (S§IöffeI  SDTel^l  unb  eine 
©ibotter  barein,  big  man  fedfijefin  $?öffel  SD7e^I  unb  fed^* 
je^n  S£)ottern  ^at,  3^^^^  ©efc^mad,  bie  gewiegte 
©d^ale  einer  Sitrone  unb  jule^t  ben  gefc|Iagenen  ©d^nee 
oon  ;^el^n  (Siwei§.  (Sr  mu§  brei  SSiertelftunben  baden 
unb  wirb  mit  (Sitronenfouce  gegeben. 

196.  G^cttftenauflauf. 

2)7an  mad^t  üon  3J?el^l  unb  einem  (Si  feine  geriebene 
®erfte,  fod^t  biefe  in  einer  fjalben  2)7a§  ('4  Siter)  9)?ild^ 
bicE  ein,  gibt  ein  ©tücE  S3utter,  nebft 
fd^madE  baju  unb  In§t  eg  erfalten,  barnai^  rül^rt  man  eg 
mit  fed§g  ©ibottern  eine  l^atbe  ©tunbe  lang  unb  gibt  ju* 
le^t  ben  ©d^nee  oon  adijt  (Siwei§  barunter.  2)?an  bödEt 
i^n  brei  SBiertclftunben.  2D?an  fann  aud^  Dbft  unter  ben 
Steig  t^un. 

197.  ^rü^teitauflauf.  1 

2D7an  pudert  eine  §nlbe  3)7a§  (V,  Siter)  frifd^e  f^rüd^te  | 
ein  (etwa  3ol^annigs,  ^im*  ober  (Srbbeeren)  unb  Iä§t  fte  j 
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fo  eine  ©tunbe  fielen.  97im  quirlt  man  od^t  (Sibottern 
mit  einer  falben  a??Q§  (Vj  ^iter)  97a^m  ob,  gibt  öier 
(70  ®r.)  feinen  i>5^ei  $?öffel  ©tärfniei^I  baran 

unb  mifi^t  ben  ©c^nee  üon  ad^t  ©iraeiß  nebft  ben  ^rüd^ten 
barunter  unb  läßt  e8  eine  ©tunbe  baden. 

198.  ©rie^auflrtttf  mit  Obft. 

2J?an  rü^re  üier  $?otl^  (70  ®r.)  S3utter  red^t  ab, 
fdblage  fed^S  2)ottern  baju.  S3rü§e  injmifd^en  eine  l^atbe 
3)7a§  (Va  ^iter)  ©rieS  mit  einer  SD7a§  (1  $?iter)  S)7ild^ 
an  unb  gebe,  meun  er  falt  ift,  Sutter  unb  Sier  bap 
nebft  fed^ö  ?otl^  (105  ©r.)  unb  ben  ©d^nec  öon 

fec^ö  (Siraeiß.  ®ie  f^orni  mirb  mit  S3utter  beftrid^en, 
beren  ©oben  mit  l^atbgebünfteteui  Obft  bebedt,  ber  Steig 
barüber  gegoffen  unb  eine  ©tnube  gebaden. 

199.  aöaffclu. 

9)?an  rüßrt  ein  IßotbeS  ^funb  (280  ©r.)  ©utter 
fc^aumig,  rüljrt  bann  üon  gtuölf  (Siern  bie  lottern  baran, 
fcßlägt  ba§  @imeiß  üon  berfelbeu  Slnjaßt  (Sier  ju  ©d^nee 
unb  gibt  e8  baran,  ebenfo  eine  tjnibe  SD7aß  ('/^  2iter) 
fauern  Slalom,  ein  ßalbe«  ^funb  (280  ©r.)  SJtel^I, 
nad^  ©efd^mad,  mifd)t  Slüeg  burdjeinanber,  unb  bädt  ben 
Steig  im  beftrid^enen  SSaffeleifen.  97od^  marm  beftreut 
man  fte  mit  3uder,  metdjer  mit  3unmt  oermifd^t  ift. 
©orbejeid^neteg  Cluantum  gibt  üierunbjmanjig  SBaffeln. 
©Jarm  werben  fte  ju  Stifd^  gegeben. 

200.  ^tte^^ubbtttg. 

3n  eine  l^albe  SD7aß  (’/,  2iter)  fod^enbe  S07ildß  läßt 
man  ein  ©iertelpfunb  (140  ©r.)  ganj  feinen  ©rieö  taufen, 
fod^t  i§n  mit  oier  2ot§  (70  ©r.)  ©utter  eine  ^atbc 
©tunbe,  gibt  i^n  bann  auf  eine  ^tatte  jum  ßrfatten. 
©in  ©iertetpfunb  (140  ©r.)  3udcr  wirb  fein  geftoßen, 
mit  fed^g  ©ibottern,  etwag  fein  geriebener  ©itronenfd^ale 
f(^aumig  gerührt,  ber  gefod^te  ©rieg  baju  gegeben,  eben^ 
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fall«  gut  bomit  öerrüfjrt,  jule^t  ber  feftgefd^Iogene  ©ci^nec 
oon  fec^S  @iU)ei§  leidet  barunter  gehoben.  <$ine 
tüirb  mit  ißutter  auSgeftric^en,  bie  ^affe  l^ineingefüllt  unb 
brei  SSiertelftunben  bet  mäßiger  ^i^e  gebaren. 

201. 

2D7an  brülle,  fd^äle  uub  wiege  ac^t  l2ot^  (140  ®r.^ 
^afelnüffe  red^t  fein,  rü§re  fte  mit  tiierjelju  ü^otl^  (245  ®r.) 
3utfer,  a(^t  (Sibottern  unb  jmei  ^öfelc^en  Sl)o!olabe  brei 
SSiertelftunben.  inan  brei  @§IöffeI  3J?e^I  ba=> 

gu  unb  rü^rt  ben  ©i^nee  oon  fed^«  (Simei§  leidet  barunter, 
beftreid^t  eine  ©unftform  mit  S3utter,  füllt  bie  SJtaffe  ein 
unb  fiebet  fie  eine  ©tunbe  im  S)unft. 

202.  ^lumVubbtttg  mit  Slracfnucc. 

2)rei  iBiertelpfunb  (420  ®r.)  Sutter  wirb  fei^r  rein 
gewafd^en,  fein  gerfd^nitten,  hierauf  Iä§t  man  e«  gerfi^Iei® 
d^en  unb  rül§rt  e«  fc^aumig.  ÜDann  rüfirt  man  fünf  gange 
@ier,  bie  abgeriebene  ©d^ale  einer  falben  ßitrone,  ac^t 
Sotl^  (140  @r.)  3inJei^/  fnnfgel^n  !2ot§  (2627^  ®r.) 
2y?e^I,  etwa«  abgeriebene  2D7u«!atnu§,  üier  2ot^  (70  (3r.) 
fein  gefc^nittene«  Zitronat,  ein  ^albe«  ^funb  (280  ®r.) 
gro^e  unb  Heine  Slofinen,  einige  @§löffel  falten  31a§m 
unb  einige  (Sßlöffel  Olljum  baran.  2)7an  fod^t  il^n  gwei 
0tunben  im  jDunft.  3ft  er  fertig,  gie§t  mon  Ol^nm  baranf, 
günbet  i§n  an  unb  gibt  i§n  brennenb  gu  21fd^. 

ül?an  gibt  folgenbe  Sauce  bagu:  SRan  tocl)t  in  eine 
l^albe  2)'?a§  (Vs  ^2iter)  SBaffer  fedbge^n  Sotl^  (280  ®r.) 
3u(fer,  gibt  eine  l^albe  2D7a§  (7s  Siter)  2Bein  unb  ein 
Ouart  (V4  Siter)  feinen  Slrac  bagu;  e«  barf  nun  nid^t 
me^r  fo(l)en,  fonbern  nur  l^ei§  bleiben.  ^lücft  man 

ben  Saft  einer  Sitrone  hinein. 

203.  Omelette  aux  coiifltures. 

91?an  riiljrt  gwei  Löffel  2)?e^l  mit  einwenig  SD?ild^ 
gut  ab,  fd^lögt  gwei  gange  Sier  baran,  folgt  unb  gnefert 


SIHerlet  fü^e  SJfe^lfjjeifcn. 


77 


c«  nac^  SeUeben,  bä(It  auf  ber  Pfanne  eine  Omelette 
auf  betben  ©eiten  fdjön  gelb,  bie  man  mit  eingefottenen 
Himbeeren,  (Srbbeeren,  Sfol^annißbeeren,  Hagebutten  ober  bgt. 
füüt,  roüt  fie  leidet  jufammen,  ftreut  oben  feinen 
barauf  unb  gibt  fie  mann  ju  2^ifd^e.  — 2D?an  fann  aud^ 
gleid^  unter  ben  STeig  jroei  biß  brei  S3orßborfer  Slepfel, 
abgefd^ält  unb  in  Söürfel  gefd^nitten,  rühren,  mit  benfelben 
bie  Omelette  bacfen,  leidfit  jnfammenrotten , mit 
befireuen  unb  fie  marm  gu  Slifc^e  geben. 

204.  Omdcttftfubcl. 

ü)?an  bäctt  ganj  gemö^nlii^e,  bünne  ^fannfud^en, 
tierllopft  brei  biß  oier  ganje  (Sier  mit  tiier  Söffet  gutem 
fü§en  ober  faitern  9^at)m,  gibt  ^ieöon  auf  jebeß  f^^äbtein 
brei  Söffet,  unb  ein  menig  Steinbeeren 

(rein  geroafd^en)  unb  etmaß  S3röfeln,  roüt  fie  teid^t  jn* 
fammen,  beftreid^t  eine  tauge  3^ain  mit  Butter,  tegt  bie 
©trübet  ber  3ici§e  nadt)  tjinein,  übergießt  fie  mit  einem 
©d^oppen  !atter  2)?itd^  unb  bratet  fie  eine  l^atbe  ©tunbe 
tm  Siol^r. 

205.  SluSgetnalfte  (©tnibdn,  fotjenannte  SP^aul« 

tafcbeit. 

3J?an  matte  feine  5ttubetfte(te  auß,  beftreid^e  fie  gnt 
mit  jertaffenem  ©c^mal;^,  niifd^e  etmaß  fanern  9?al^m,  jmei 
(Sier,  ©emmetbröfet,  Steinbeeren,  3^ 

einer  f^ütte,  beftreid^e  bie  Slubetfleife  bamit  unb  rode  ftc 
teilet  jufammen,  tößt  in  einer  ^ad^en  23ratrain  ©d^matj 
l^eiß  merben,  tegt  bie  ©trubetn  neben  einanber  l^inein,  gießt 
tod^enbe  füße  2J?itd^  barüber  unb  bratet  fie  eine  i^atbe 
©tunbe  im  fRo!§r. 

=i*'206.  ^o^jfcuftntbd. 

©ed^je^n  Sot^  (280  ®r.)  33utter  rül^rt  man  mit 
fed^ß  ganjen  Siern  in  einer  ©d^üffet  red^t  fd^aumig,  gibt 
eine  50?aß  (1  Siter)  burd^  ein  grobeß  geftrid^e* 
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nett  Stopfen,  ein  Oimrt  (y^  Siter)  fauern  Ü^o^nt,  ad^t 
?ot§  (140  ®r.)  gefto§enen  ®e[c^ma(fjU(fer,  einen  Kaffee* 
löffel  üott  ©otj,  ad^t  (140  ®r.)  Steinbeeren  unb 
9^ofinen,  tiier  Sotl§  (70  ®r.)  ttjürflig  gefdjnitteneS  Sitro» 
nat  bajn,  mengt  Stüeg  gut  burc§  einanber,  ftreid^t  biefc 
2D7a[|e  gut  jmei  mefferrüdeubicf  ouf  fleiue,  büun  augge» 
molfte  5RubeIfIecEe,  roßt  biefe  jufammen  unb  rei§t  fie  in 
ein  öierfinger^o^e«  ißle^,  übergießt  jie  mit  fauerm  91o^m, 
badt  fte  im  Reißen  S3ratro|r  unb  läßt  ße  eine  fd^öne  '^eü=> 
braune  ^arbe  annel^men,  beftreut  fte  mit  feinem 
unb  gibt  fte  red^t  ^eiß  ju  ^ifd^. 

207.  SD^e^l^ubbtttg  mit  Slt^nitofcitfaitce. 

@inc  l^albe  9)?aß  (Vg  ?iter)  gute  ü)7ild^  laßt  man  mit 
fed^g  Sot§  (105  ®r.)  Butter  toc^enb  tuerben,  ba  l^inein 
fo(^t  man  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  2D7e§I  unter  be= 
ftänbigem  8iü^renj  ift  e§  ein  bideS  SCRuS,  gibt  man  eS 
in  eine  0d^üffel,  rü§rt  ac^t  (Sigelb  baran,  3^^^^^ 
©efd^macf  unb  bie  abgeriebene  ©d^ale  einer  l^alben  Sitrone. 
5Rad^  gänjlid^em  (Srfalten  l^ebt  man  ben  ©d^nee  öon  ad^t 
Simeiß  leidet  barunter,  füßt  e8  in  eine  mit  Butter  be= 
ftrid^ene  ©unftform  unb  fiebet  e§  eine  ©tunbe  im  JsDunjl. 

jDaju  gibt  man  folgcnbe  ©auce:  2)rei  Söffet  etnge» 
fod^teS  Stprifofenmarf  rü^rt  man  mit  jmei  Söffet  2Jte§t 
gtatt,  gießt  ein  Ciuart  (y^,  Siter)  meißen  Stein  nebft  etroaö 
Staffer  baran,  aud^  etmaö  ^ößt  e6  unter  l^äufigem 

Umrü^ren  gut  auffod^en,  paffirt  "hierauf  bie  ©auce  burd^ 
ein  ©ieb. 

208.  aUanitteltubbtttg  mit  SlÖeiufaucc. 

dß  mirb  ein  SSiertetpfuub  (140  ®r.)  3u<fer  mit  einer 
©tange  S5aniffe  fein  geftoßen,  geßebt,  mit  ad^t  ©ibottern 
eine  ^atbe  ©tunbe  gerührt.  2)ann  fommen  oier  Sot§ 
(70  ®r.)  abge;jogeue,  fein  gefloßene  ober  gewiegte  2D7an* 
betn,  oier  Sot^  (70  ®r.)  trodene«  geftoßeue«  Si«cuit, 
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fed^«  ?ot]^  (105  ®r.)  jerlaffene  S3utter  borunter,  bic§ 
Slüeg  lüirb  gut  tienü^rt  unb  juleljt  ber  [teife  @(^nee  Don 
ben  fed^ö  ©liueiS  leidet  borimter  getjoben.  Sine  2)unftform 
tuirb  mit  Butter  beftrid^en  unb  ber  ^ubbing  eine  ©tunbc 
im  2)unfte  gefotten.  ®ie[en,  fomie  QÜe  im  ®unjl  ge* 
fottenen  ^ubbinge,  fanu  man  ftürjen.  — ®aju  gibt  man 
2öcinfance.  @ine  ^albe  ^tafd^e  (y^  ?iter)  meinen  SÖein 
fiebet  man  mit  jiemüc^  tiiel  3uder  unb  entmeber  mit  einem 
®tü(f(^en  Sitronenfd^ate  ober  Orangen,  ^ierouf 

fd^Iägt  man  ad^t  (Sibottern  in  einem  $afen  gut  ab^  gie^t- 
ben  tod^enben  SBein  unter  beftänbigem  Otü^ren  baran  unb 
läßt  ba§  @anje  auf  bem  f^^uer  unter  beftänbigem  0?üf)ren 
an^iel^en,  bis  eS  bicf  mirb.  @8  barf  jebod^  nid^t  fo(^en, 
meil  fic§  [onft  33ä§c^en  bitben.  (Sinige  ©ßtöffel  nott  Slrac 
ober  9i§um  jule^t  baron  gegoffen,  erl)ö()t  ben  ©efd^macE. 

209.  ^chvii^tct  ^nbbtttg  mit  ^aijebutten 
(^üfcnmart}. 

9Jtan  gibt  in  fed^S  !2ot^  (105  ®r.)  jerlaffene  S3uüet 
tiier  ?ot^  (70  @r.)  ältest  unb  rü^rt  bieS  mit  einem  Ouart 
(y^  Siter)  9?til^  auf  bem  ^euer  fo  lange,  bis  ber  Jiteig 
fo  bicE  ift,  baß  er  ftd^  üom  Söffet  löst;  ift  er  etmaS  er* 
faltet,  rü^rt  man  fed^S  @ier,  nai^  ©efd^macf  unb 

etmaS  3inimt  baju.  3n  eine  Ounftform  gefüfft  unb  eine 
©tunbe  gefod^t.  ©ie§e  ©auce  9tr.  169. 

210.  ^aramctauflauf. 

SD^an  röftet  jmei  Sott)  (35  ®r.) 
ißn  mit  einem  Ouort  (y^  Siter)  Storni  auf  unb  läßt  eS  fo^en. 
jDann  läßt  man  ein  Siertetpfunb  (140  @r.)  Butter  in 
einem  Stieget  jerfd^teid^en,  rütjrt  oier  Söffet  SlJel^t  barein, 
gießt  unter  beftänbigem  9tül^ren  ben  9ta^m  bajn  unb  läßt 
es  auSfod^en;  fobann  fd^tägt  vman  fieben  ©ibottern  barein, 
rü^rt  3^1^^’^  unb  läßt  bic  3Jtaffe  erfatten.  hierauf 
l^ebt  man  ben  ©d^nee  oon  ßeben  Simeiß  barunter  unb 
bäcEt  es  brei  SBierletftunben  bei  getinber  ^i$e  im  Siol^r, 
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211.  äS^cittnitflauf. 

50?an  rü!§re  fed^g  I^öffet  [ed^g  ©ibottern 

fel^r  fd^aumig,  gebe  fed^g  l2ot!^  (105  abgewogene,  ge* 
totegte  3J?anbeIn  borein,  nebft  einem  ?ot!^  ®r.)  feinem 

Zitronat,  etloag  jmei  Söffet  Siqueur  unb  fed^g  Söffet 

0emmetbröfet,  juteijt  ben  ©d^nee  bon  fed^g  @imei§.  S)en 
2luftauf  bätft  man  brei  95iertetftunben  unb  mirb  bor  bem 
Stundeten  mit  filtern  l^ei^en  SBein  übergoffen. 

212.  91ubetn  ntit  ©uff. 

2)?an  mad^t  gefd^nittene  5tlubetn  bon  einem  (Si,  fod^t 
biefe  mit  etmag  S3utter  in  einer  9!)?a§  (1  Siter)  S^a^m  eine 
tjatbe  ©tnnbe.  ©obann  beftreid^t  man  eine  f^orm  mit 
iöutter,  ftid^t  bie  9^ubetn  ftüdmeife  aug  unb  tegt  fie  barein, 
berru^rt  fobann  jmei  Söffet  ^üfenmar!  mit  etmag 
unb  bem  (Sd^nee  bon  hier  (gimei§  unb  überftreii^t  bie 
Slubetn  bid,  beftreut  fie  mit  3urfer  unb  tö§t  eg  eine 
tßiertetftunbe  aufjie^en. 

213.  9ici§tt»affeln. 

2)?an  nimmt  ein  l^atbeg  ^funb  (280  @r.)  Steig,  nach* 
bem  man  i§n  gebrüllt  unb  bann  fatt  gemafd^en  §at,  Iä§t 
man  t^n  in  brei  Cluart  (*4  Siter)  SDtitc^  rec^t  mei(|  fodtjen, 
beftreut  bog  SJtug  mit  3udei^  unb  3iutmt  unb  tä§t  eg  er* 
fatten,  rü^rt  fobonn  ac^t  ©er  baran,  nebft  einem  geriebe- 
nen ^renjerbrob  (3  Sotl^,  52  ®r.)  unb  bäcEt  fie  in  bem 
beftrid^enen  SBaffeteifen  gotbgetb. 

0 214.  Suftfudfen  mit  ^äfe. 

3n  eine  l^atbe  2)ta§  (Vj  Siter)  ättitd^  merben  hier 
Sotl^  (70  ®r.)  S3utter  get^an,  in  einem  ®efä§  aufg  j 
f^euer  geftettt  unb  menn  bie  SDtitc^  fod^t  jmötf  Sotl^  (210  ®r.) 
SOtel^t  ^ineingegeben  unb  fo  tonge  gerührt,  big  feine  iöröcf» 
d^en  me^r  ju  fe^en  finb  unb  fic^  ber  SJTeig  gonj  oom 
®efö§  togtöfet.  ®onn  merben  oier  Sotl^  (70  ®r.)  Butter  , 
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unb  eben  fo  üiel  geriebener  ^armefan*  ober  (Smment^aler» 
fäfe  unb  tnenn  ber  2^eig  nur  me^r  lauwarm  ift,  öier 
ganjc  @ier,  ein  Kaffeelöffel  oo£(  ©alj  unb  etwa«  weißer 
Pfeffer  l^ineingerü^rt.  SSon  biefem  2;eig  werben  fleine 
oüaie  ^äufdben  oon  einer  falben  (Sigrößc  burd^  eine  Sprite 
ober  jDüte  auf  ein  iöactbled^  breffirt,  mit  (Si  beftrid^en, 
fleine  in  löngtid^e  ©tücEd^en  gefd^nittene  ©mmentl^alerfäfe  in 
bie  äRitte  gebrücft  unb  in  einem  etwa«  Reißen  Ofen  ^etf* 
braun  gebaäen  unb  ^eiß  aufgetifd^t. 


Weije  für  ftinrs  JalwerK. 


215.  @etuö^nlt(^er  Hefenteig. 

@inc  2J?aß  (1  Siter)  23?el^I  gibt  man  in  eine  ©d^üffel, 
mad^t  in  ber  äJiitte  be«fetben  tion  brei  J^öffel  guter  ^efe 
unb  einem  duart  (V4  Siter)  lauwarmer  9JiiId^  ein  2)ämpfel, 
Wellte«  man  gut  aufge^en  läßt,  gibt  bann  ein  iBiertet» 
pfunb  (140  ®r.)  jerlaffene«  ©d^malj  ober  S3utter,  gwei 
ganje  dier,  etwa«  ©alj  unb  nod^  ein  Wenig  lauwarme 
3D?iIcß  baran,  mad^t  baöon  einen  feften  2^eig,  weld^en  man 
auf  ba«  5fiubetbrett  nimmt  unb  i§n  ret^t  fein  abarbeitet, 
bann  gibt  man  Ujn  in  bie  ©c^üffel  jurücE,  becft  i^n  ju 
unb  [teilt  i^n  an  einen  warmen  Ort  jum  2Iufge§en. 
hierauf  oerwenbet  man  il^n  nad^  S3elieben. 

2!  6.  ^'Ctnet  Hefenteig. 

3u  einem  ^funb ' (560  ®r.)  feinem  3J?e^I  nimmt 
man  3WöIf  ?ot§  (210  @r.)  SButter,  welche  man  jebod^  oor=» 
^er  fd^aumig  rüf)rt,  bann  jwei  Eigelb,  jwei  ganje  (Sier, 
brei  2ot^  (^272  ®r.)  wnb  einen  Kaffeelöffel  ©alj. 

3m  Uebrigen  ijl  ba«felbe  SSerfa^ren  wie  bei  5Iir.  215. 

ffanentiiiSe.  6 
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S3erfd)tebene  Helge  für  feines  Sadroerf. 

217.  ^uttcrteig. 

®tn  ^QlbeS  fpfunb  (280  ®r.)  2J?e§0  gtoei  ganje  Siet, 
etlraö  ©alj,  ein  3;§eelöffel  SIrac,  falte  unabgefod^te  2??ild^, 
fo  öiel  baS  2D?el^I  annimmt,  tt)irb  auf  bem  2tubelbrett  ju 
einem  feinen  3:^eig  tierarbeitet.  SDenfelben  malft  man  ber 
Sänge  nad^  au8,  f^neibet  ein  l^albeS  i)3funb  (280  ®r.) 
S3uttcr  in  feine,  lange  ©d^nitten,  bebectt  bie  eine  ^älfte 
beS  Steiges  bamit,  becEt  bie  anbere  ^älfte  barüber  unb  malft 
il§n  ber  Sänge  nad^  ous,  fd^tägt  i^n  mieber  3ufammen  unb 
mieberl^olt  biefes  SSerfa^ren  tiier»  bis  fed^Smal,  hierauf 
fd^Iägt  man  ben  2!^eig  in  ein  reineS  Suc^  ein,  legt  i§n  in 
ben  fetter  ober  fonft  an  einen  füllen  Ort,  nad^  einer 
©tunbe  tann  er  tierlüenbet  merben. 

• 218.  ©uttcrtcig  oI)uc 

Sin  falbes  ^funb  (280  ®r.)  feines  ÜJtel^I,  jttiölf  Sot^ 
(210  ®r.)  S3utter,  etroaS  falte  31ii(d^  unb  ein  menig  ©alj 
ttiirb  auf  bem  2tubelbrett  ju  einem  feften  Seig  oerarbeitet, 
meld^en  man  bann  eine  ©tunbe  ru^en  tä§t. 

219.  ©ertnger  ^utterteig. 

3u  einem  ^funb  (560  @r.)  2}?e^t  nimmt  man  ein 
falbes  ipfuub  (280  ®r.)  iButter,  ettt)aS  ©alj,  gmei  gan^e 
Sier,  fo  tiiel  laumarmeS  SBaffer,  alS/^aS  2JJe^I  onnimmt, 
bel^anbelt  il^n  mie  einen  9^ubelteig  unb  malft  bann  auS. 

220.  ©uttcrteig,  ju  2lIIem  gu  gcbraud^en. 

ül?it  einem  l^alben  f|3funb  (280  ®r.)  2D?e^I  merben  jmet 
Sibottern,  einige  Söffet  Söein,  ein  §atbeS  (Stäslein  91§um, 
ettuaS  ©al3  3ufammen  tierarbeitet,  todfer  auSgematft  unb 
etliche  ©tunben  fte^en  getaffen.  SDarmif  ein  gatb  ißfunb 
(280  ®r.)  Söutter  barauf  ^eruni  gefd^nitten,  mit  etroaS  91?e§{ 
beftreut,  breimat  umgefd^tagen  unb  gut  auSgematft. 

221.  üBröfcUctg. 

3u  einem  falben  ^funb  (280  ®r.)  nimmt  man  ein! 
8?iertetbfunb  (140  ®r.)  iöutter,  3tt)ei  S^Iöffet  fauern  Oiatjin^ 
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jiDci  ßibottern  unb  neun  (löTVg  ®r.)  3^tfer;  arbeitet 
bieS  ju  einem  red^t  feinen  2^eig  nnb  Iä§t  i^n,  el^c  man 
il^n  öermenbet,  eine  ©tunbe  ru§en. 

222.  ©röfdtctg  auf  anbere  2lrt. 

(Sin  falbes  ^funb  (280  ®r.)  jttiölf  Sotlfy 

(210  ®r.)  23utter,  jmölf  (210  ®r.)  3*®^* 

^artgefottene  ©ibottern,  jmei  rol^e  SDottern  unb  ein  ganje« 

etma«  3'^^^^^'  S^eÜengemürj  öerarbeitet  man  auf 
bem  9^ubetbrett  ju  einem  feflcn  3leig,  fnetet  i^n  gut  ab- 
unb  lö^t  il^n  eine  ©tunbe  ru§en. 

223.  Stuwer  ^ortenietg. 

(Sin  §albe8  'ipfunb  (280  ®r.)  fü§e  3)?anbctn  fammt 
ben  ©dealen  merben  gonj  fein  gefto^en,  biefe  mit  einem 
falben  ^funb  (280  ®r.)  3uder  unb  einem  l^alben  ^funb 
(280  ®r.)  ü)te^I  auf  bag  5RubeIbrett  gegeben,  in  ber  üiiittc 
barin  eine  ©rube  gemailt,  in  biefe  gibt  man  fed^je§n  2otl^ 
(280  ®r.)  33utter,  tiier  ganje  @ier,  bie  abgeriebene  ©^ale  einer 
©itrone,  eine  9Jiefferfpi^e  geflogene  Steifen,  einen  Kaffee» 
löffel  üoU  unb  ein  menig  ©alj.  SDieS  Sitte«  mad()t 

man  ju  einem  Steig  jufammen,  metcben  man  in  ein  Stuc^ 
einfd^Iögt  unb  eine  ©tunbe  rul^en  tä§t. 

224.  üBtöfelteig  mit  ©emiicä. 

3«  einem  l^albeu  ^funb  (280  ®r.)  nimmt  man 
3h)ölf  Sotl^  (210  ®r.)  SButter,  gmölf  2ot^  (210  ®r.) 
3uder,  jmei  |artgefottene  (Sibottern,  jinei  frifd^e  ©ibottern 
unb  ein  ganje«  @i,  etmaS  gefto^enen  3inimt  unb  SRetfen, 
oerarbeitet  bie«  ju  einem  feften  Seig,  ber  üor  bem  ®e- 
braud^  eine  ©tunbe  ruljen  mu§. 

225.  SBehtteig. 

3Jian  rnl^rt  in  einer  ©d^üffet  bret  (S^Iöffel  S^ia^m, 
brei  (S§IöffeI  SBein,  gmei  @§töffel  Slrac,  ein  SBiertelpfunb 
(140  ©r.)  gefto§enen  ©ibottern  mit  fo  oieH 

6* 
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unter  cinonber,  bo^  e8  ein  fejter  Steig  h)irb,  nimmt 
nun,  ]§db  fo  fd^mer  als  ber  Steig  ift,  SButter  nnb  be^an» 
beit  ben  Steig  mie  jeben  anbern  SButterteig. 


2ln  bie  ©ierbefe  tnug  eine  SRog  (1  Siter)  Sßaffer  gefc^üttet',  gut  oer« 
tübrt  unb  bann  buvd)  ein  §aarfieb  ober  Sbeefeiber  gegoffen  toerben,  bamit 
alles  Unreine  gurüd  bleibt,  beS  anbern  SageS  muß  baS  braune  SBa^er 
abgegoffen  unb  frifdbeS  barauf  gefc^üttet  roerben,  bamit  bie  ^efe  roeig  mirb. 
2)ieje§  IBerfabren  roieberbolt  man  gtt)ei=  bis  breimal;  |onfi  ft^medt  bie 
®ierbefe  bitter.  — 3luf  ein  ^pfunb  (560  @r.)  SJiebl  rechnet  man  jroei  bis 
brei  Söffel  bide  öierbefe  ober  ein  bis  ein  unb  ein  b^lbeS  Sotb  (17*/,  bis 
26  V4  @r.)  ipre§»  ober  ©adbefe.  Se^tere  mug  bor  bem  ©ebram^e  in  lau= 
warmer  9JMld^  erweid)t  unb  berrübrt  werben.  — 2tUe  Sorten  müffen  nach 
bem  Sinfüllen  foglei^  gebadcn  werben.  — Ser  Sutterteig  jum  Söoben  ber 
Sorten  barf  nie  ju  bid  gemad^t  werben,  baS  barauf  §u  Oerwenbenbe  Obft 
ni(^t  gu  oiele  glüffigteit  haben,  ba  fonfi  bie  Sorte  fpcdig  werben  würbe. 
— 3feber  Seig  muß  fietS  fleißig  gerührt  werben.  — SJtehl  unb  >"“6 
jietS  burdh  ein  ©ieb  pajfirt  werben.  — SJtanbel»,  33rob=  unb  Äartoffeltorten 
barf  man  nie  in  unoerjinnten  Äupferformen  baden,  ober  in  folchen  oon 
öledh,  auch  bürfen  bie  ^ortnen  nie  ganj  oott  gefüllt  werben.  — Sie  Sorten 
bürfen  ni^t  in  einen  ?u  heiBen  Ofen  fommen,  fonfi  werben  fte  ju  fchneü 
braun,  ehe  fte  in  bie  ^öhe  gehen. 


3tüan3tg  (350  ®r.)  SButter  merben  mit 
ganzen  Stern  fo  fc^aumig  als  mögtid^  gerührt;  oon  fei^* 
jel^n  Sot§  (280  ®r.)  ,2Jte§I  fommt  nad^  jebem  St  immer 
ein  Sßlöffel  oofl  l^inein,  bann  jitlefjt  ein  Kaffeelöffel  üoü 
@alj,  ein  S§IöffeI  OoQ  ©efi^madsucfer  unb  unter  fleißigem 
Stühren  nad^  unb  nad^  eine  l^albe  ÜWa§  (Vj  Siter)  laumarmc 
unb  mit  jtoei  S§IöffeI  üoll  ^efe  üermengte  3?tild^. 

SDiefer  Steig  toirb  mit  ber  ©c^üffel,  in  meld^er  er 
abgerü^rt  mürbe,  jum  2lnfgel§en  marm  gefteHt,  mit  einem 


^orßemerßungen. 


#226.  S®ö^mifc^c  Rolfen. 
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geineS  ^efenbacfwerf  unb  jCcrten. 

Stud^  jugebecft  unb  [o  lange  langfam  gelten  gelaffen,  bt« 
ber  2:eig  nochmal  fo  ulet  geworben  ift.  2)ann  gibt  man 
bie  ÜDoIfenform  (runbe  Pfanne  mit  Vertiefungen)  auf  ^ol^ien* 
feuer  ober  l^ei§e  glatte,  ftreid^t  mit  einem  ^infet  in  febe  Ver- 
tiefung ein  wenig  ftore  Vutter;  wenn  biefelbe  fo  ^ei§  ift,  ba§ 
fie  raud^t,  !ommt  ein  ©ßtöffel  toU  üon  bem  Steig  hinein, 
welchen  man  langfam  baden  lä^t;  l^at  nun  berfelbe  auf 
einer  Seite  f^arbe,  fo  weubet  man  ben  2)oIfen  mit  einer 
Oabel  auf  bie  anbere  Seite  um,  unb  wenn  er  aud^  l^ier 
gebaden  ift,  fo  legt  man  i^n  auf  ein  ißapier  unb  fteüt 
fie  warm,  unb  fo  wirb  wieber^olt  fortgefaI)ren , bi«  ber 
ganje  Steig  öerboden  ift.  SDiefe  SDoIfen  beftrcid^t  man 
t^eilweife  mit  3tüetfd^gen*2D?armeIabe(VowibeI)  unb  beftreut 
fte  bann  mit  burd§  ein  Sieb  geftri^enem  Stopfen,  ober 
man  beftreic^t  fie  mit  2Iprifofen*3>?armeIabe  unb  fpriijt  fie 
burd^  eine  f feine  ^apierbüte  mit  Vanilfefd^fagra^m,  inbem 
man  ^unlte  ober  anbere  Verzierungen  batauf  mad^t.  2Iudb 
fann  mau  fie  bfo«  eingejudert  ju  Stifd^e  geben  unb  auf 
einer  glatte  mit  einer  Seroiette  anrid^ten. 

227.  Ulmec  ©rob. 

2Kan  mad^e  in  ber  2)?itte  oon  einem  ^funb  (560  ®r.) 
9}?ef)f  mit  einem  l^afben  Ciuart  (Yg  ?iter)  SRifdb  unb  brei 
?öffef  ^efe  ein  St)ämpfc^en  an,  rü^re  barnad^  barein:  ein 
Viertelpfunb  (140  ®r.)  jerlaffene  Vutter,  brei  @ier,  ein  l^al* 
be«  Sotli  (9  (Sn.)  2Ini«,  etwa«  Safj  unb  etwa«  Otofenwaffer. 
SDer  Steig  mu§  auf  bem  Stubefbrett  fo  fange  gewafft  werben, 
bis  ber  2lni«  l^etausfäfft.  hierauf  fä§t  man  il^u  wieber  ge^en, 
wa«  oft  zwei  Stunben  bouert.  21?an  mad^t  oon  biefem 
^eig  bonn  fange  Strifjen  (fängfid^e  SBeden),  in  beren  2D?itle 
man  mit  bem  Sltefferrüden  einen  Sd^nitt  mad^t,  beftreid^t 
fie  mit  ©ibotter  unb  bädt  fie  fd)ön. 

228.  Vötcncr  S¥itd)en. 

ÜJ?an  mad^e  in  ber  Viitte  üon  einem  ^funb  (560  ®r.) 
31?ef}f  mit  brei  S?öffef  ^efe  unb  9?Zifd^  ein  2)ämpf* 
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rf)en,  baS  man  ge^en  Iä§t,  rül^rt  injiDifd^en  ein  l^albe« 
^funb  (280  ®r.)  SSutter  mit  jinei  (Siern  unb  öter  @i* 
bottern  tno^t  ab,  gibt  bieS  nebft  toenig  ©alj  an  baS 
SDämpfd^en,  gibt  nod^  tiier  2otl^  (70  ®r.)  Otofinen,  üier 
2otl^  (70  ®r,)  Steinbeeren,  geluiegte  Sitronenfc^ale,  jU)ci 
Sot§  (35  ®r.)  (Sitronot  unb  üier  2ot^  (70  ®r.) 
barunter,  f^Iägt  ben  Steig  gnt  ab,  füllt  il^n  in  ein  be* 
ftrid^ene«  Oiunbbled^,  beftreic^t  it)n  mit  ®iu)ei§,  menbet  ab» 
gezogene,  gefd^nittene  SD'Janbeln  in  um,  beftreut  ben 

^ud^en  bamit,  Iä§t  i§n  gut  aufge^en  unb  bäcEt  i§n  bann 
bei  mä§igcr  ^i^e  brei  ©iertelftunben. 

229.  Oftcvfleäc. 

üJ?an  mad^e  in  ber  SKitte  üon  jmet  ^funb  (1  Äilo 
120  Or.)  3JteijI  mit  SlUifd^  unb  ^efe  ein  SDämpf^en  an. 
Oft  bieg  gegangen,  rü^rt  man  nod^  SOiitd^  ba^u,  ba§  man 
im  ©anjen  eine  §atbe  2)?a§  (Vj  2iter)  baju  genommen 
]§at,  gibt  etmaS  0alj  baruuter,  nebft  gmölf  2otl^  (210  ®r.) 
jertaffene  33ntter  unb  üier  Sibottern,  fd^Iägt  ben  Steig  mol^I 
ab  unb  malft  il^n  üier  S^inger  bid  aug.  Oft  er  nod^malg 
gegangen,  mirb  er  mit  di  beftrid^en,  mit  3?ofinen 

unb  Steinbeeren  beftreut  unb  gebadfen. 

230. 

3J?an  mad^e  üon  jmei  Sßfunb  (1  ^ilo  1 20  ®r.)  SUtel^r, 
^efe,  ein  ^atbeg  Sßfunb  (280  ®r.)  jertaffener  S3ntter, 
brei  2otl^  (5272  ®r.)  3ucEer,  ein  ?ot§  (177»  ®r.)  feinen 
3immt  einen  ieig,  fd;Iage  i^n  ab,  forme  @tri§elu  baraug, 
taffe  biefe  ge§en  unb  barfe  fie  bräuntid^. 

231.  feinet? 

SWan  rü^re  ein  i)3funb  (560  ®r.)  feinen  3udEer  mit 
jel^n  (Sibottern  fd^numig,  gebe  fo  üiet  SD?el)t  borunter,  atg 
ju  einem  fteifen,  feften  Steig  nöt^ig  ift,  mifdje  etmag  grob» 
tid^  gefto^enen  fjeuc^ct  unb  Stnig  barnnter,  forme 
baefe  bo''aug,  bödt  biefe,  fd^neibet  fie  burd^  unb  bätjt  fie. 


getneS  ^cfenbadioerf  unb  Sorten. 
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232.  81rt. 

(Sin  ^funb  (560  ®r.)  ÜJ?e^I  tnirb  in  eine  ©c^iiffcl 
-gctl^an,  bann  in  ber  lOiitte  beßfelben  mit  einem  Ouatt 
{y^  ÜHter)  SD'iild^  unb  jmei  Söffet  ^efe  ein  jDämpfel  an» 
gemacht  unb  jiim  Slufge^en  an  bte  SBänne  gefteflt.  3fn* 
gmifd^en  rütjrt  man  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  S3utter 
((gaumig,  tiier  (Sier,  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  feinen 
3u(fer,  etlüa?  gemiegte  (Sitronenfei^ate,  ein  (l^'/a  ®r.) 
feinen  ^nb  ein  ?ot^  (1772  ®r.)  2tni§;  gibt  bie« 

Stiles  unter  ben  aufgegangenen  Steig,  fd^lägt  il)n  nod^  gut 
ab,  molft  i^n  anS,  formt  Saibd^en  barauS,  Iä§t  fie  noch- 
mals gehen,  beftreidht  fie  mit  marmem  SBaffer  unb  bädt 
fte.  SDarnadh  fdhneibet  man  ©dhnitten  baoon,  bie  man  bäht. 

233.  ®Iafirtcr  3^^*^^**^* 

2t?an  gebe  anberthalb  ^funb  (840  ®r.)  2t?cht  in  eine 
<S(^iiffeI,  madhe  in  ber  äliitte  beSfelben  oon  einem  duart 
(7*  Siter)  9??ildh  unb  ^efc  ein  SDämpfdhen  an,  taffe  eS 
gut  gehen,  rühre  injmifdhen  ein  iijalhzS  ^funb  (280  ®r.) 
SSutter  mit  brei  ßiern  unb  brei  (Sibottern  recht  ab,  gibt 
etmaS  ©alj,  eine  ^anböoü  SlniS,  gmei  2oth  (35  (Sr.) 
geroiegteS  (Sitronat  unb  nach  ©efdhmad  barunter, 

gibt  bieS  SlüeS  ju  bem  gegangenen  Steig,  fchtage  ihn  gut 
ab,  forme  gmei  längliche  SÖecfen  boOon,  bie  man  auf  ein 
beflri^eneS  S31edh  legt,  ©inb  fie  nodhmals  gegangen,  be» 
ftreiche  man  fie  mit  (Sibotter  unb  bädft  fie  barnadh-  SBenn 
fte  gang  falt  gemorben  finb,  fcljneibet  man  hnlbfingerbicEc 
©dhnitten  barauS,  beftreidht  biefe  mit  fehr  fü§em  3n<ler=’ 
maffer,  menbet  fie  in  feingefto^enem  3n^et^/  mit  etmaS 
3inimt  dermifdht  ift,  um,  legt  fte  auf  ein  Sledh,  unb  bäht 
fie  im  IRohr  bei  mäßiger  ^i^e. 

234.  9(ttt^ftrattj. 

2Tian  ma^e  in  ber  ÜTiitte  non  einem  ^funb  (560  (Sr.) 
3J?ehl  mit  21?ilch  unb  ^efe  ein  SDäntpfdhen  «ui.  3fi  bieS 
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gut  gegangen,  gibt  man  öier  !Boll^  (70  ®r,)  jerlaffene 
Sutter,  gmci  (gier,  iinb  2bni8  nac^  (lefd^macf 

barunter,  miegt  etmaS  (gitronenfd^ole  unb  mifcfit  eS  aud^ 
baju,  fd^Iägt  ben  Steig  gut  ab  unb  läßt  i§n  nochmal« 
gelten,  SDarnad^  nimmt  man  il^n  l^erauS  auf  ba§  9^ubel=> 
brett,  tl^eitt  benfelben  in  brei  gleiche  Stl^eile,  formt  lange 
©tränge  barauS  unb  fledjtet  einen  ^ranj  barauS,  legt  i§n 
auf  ein  beftrid^ene«  ^led^,  beftreii^t  i§n  mit  (Sibotter, 
beftreut  i§n  mit  iinb  2Ini§  unb  böcft  i^n,  nad^» 

bem  er  mieber^olt  gegangen  ift. 

235.  ©ai^fenf'uc^en. 

(gin  unb  ein  §albeg  ^funb  (840  ®r.)  SD?el;I  gibt  mon 
in  eine  ©c^üffet,  in  ber  9J?itte  be«  2)?ei)Ie8  mad^t  man 
Don  laumarmcr  äWitd^  nnb  f)efe  ein  S)ömpfel.  3fl  t9 
gut  aufgegangen,  fo  fommen  ac^t  Sot^  (140  ®r.) 
laffeneS  ©d^matj,  brei  gange  ©er,  Dier  ?ot^  (70  ®x.)  ^o* 
finen,  fünf  Sot§  (8772  Steinbeeren,  etmaS  gemiegte 
©tronenfd^ale,  gmei  Sotl§  (35  @r.)  gemiegteS  Zitronat, 
etmaS  ©atg,  öiel  3^^^^^  barunter.  91immt 

ben  Steig  auf  ba§  5RubeIbrett,  malft  unb  bre^t  einen  brei= 
fingerbiden  ^ud^en  barauS,  ber  mit  gerlaffener  iöutter  unb 
(gibotter  beftrid^en,  mit  3ii^e^  abgegogenen,  fein  ge= 
fd^nittenen  21?anbeln  beftreut  unb  nad^bem  er  nochmals 
aufgegangen,  im  3?o|r  fd^ön  gebaefen  mirb. 

236.  ^ä§fud)cn. 

27ian  mad^e  non  anbertljotb  ^fiinb  (840  ®r.)  SD?e§I, 
ad^t  2ot§  (140  @r.)  Söutter,  gmei  (giern,  5D?itd^  unb  ^efe 
einen  guten  Hefenteig,  ber  geiprig  abgefc^Iagen,  etroa«  ge* 
falgen  unb  gum  Slufge^en  in  bie  Stürme  gefteflt  mirb. 
SDarnad^  bre§t  unb  mir!t  man  au8  biefem  Steig  einen 
fingerbiden  3?iid^en,  ben  man  mit  fotgenber  f^^üüe  befireid^t: 
2)?an  rül^re  ac^t  !Öotl^  (140  ®r.)  iöutter  mit  Dier  ©ern 
gut  ab,  gebe  etma8  ©alg,  ge^n  S!otl^  [175  @r.)  Olo|lnen, 
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cbenfotiiel  SBeinbeeren,  Safran,  bon  biefen  betben 

nur  wenig,  ein  Ouart  (V4  Siter)  SJiild^,  biel  3u(Jer  unb 
jwei  ^funb  (1  ^ilo  120  @r.)  fogenannten  Sopfen  (31?ild^» 
faß)  bon  geronnener  3)^ild^  barein,  rül^re  SlDeö  gut  burc^ 
einanber  unb  ftreic^e  biefe  ^ütfe  fingerbicf  auf,  beftrei(i^e 
ben  ^ud^en  mit  ßibotter,  [treue  i§n  mit  3utfer  unb  bade 
i^n  brei  S3iertelftunben.  2)iefer  Äudjen  foü  nodb  warm 
gu  S^ifd^e  fommen. 

237.  ^cfcufrrtttg. 

2J?an  gebe  anbertl^alb  ^funb  (840  ®r.)  2)?e'§I  in  eine 
Sdijüffet,  mac^e  in  ber  SDTitte  beSfelbcn  bon  SJtild^  unb 
^efe  ein  2)ämpfd^en  anj  nad^bem  e6  gegangen  ift,  gibt 
man  etwas  Salj  baju,  uebft  ac^t  2otl^  (140  ®r.)  jer^ 
taffene  S3utter,  gwei  @ier,  jwei  (Sibottern,  fec^S  2ot§ 
(105  ®r.)  3^^^^/  etwas  SIniS , bic  abgeriebene  ©d^ate 
einer  Sitrone,  fi^tägt  ben  S^eig  gut  ab,  formt  einen  ^ranj 
barauS,  legt  i^n  ouf  ein  beftrid^eueS  S3Icd^,  beftreid^t  it^n 
mit  einem  berflepperteu  @i,  ftreut  3uder  unb  abgewogene,  ge* 
wiegte  3J?anbeIn  borauf,  Iö§t  itju  nod^mals  gel)en  unb 
böcEt  i^n  im  9to§r  bei  mäßiger  ^iije  brei  S5iertelftuuben. 

238.  33uttcrhu^ett. 

(Sin  ^funb  (560  ®r.)  2)ce^I  gibt  man  in  eine  Sd^üffel, 
mad^e  in  ber  SDRitte  beSfelbeu  bon  SJtild^  unb  ^efc  einen 
2)ampf  an,  taffe  biefen  getjen,  rüt)re  inwwifd^en  ad^t  2otl^ 
(140  @r.)  S3utter  fd^aumig,  gibt  brei  (Sier,  ein  wenig  Satj 
unb  3uder  barein,  gibt  bieS  an  ben  gegangenen  Seig,  fd^tage 
i§n  gut  ab,  watfe  einen  breifingerbidfen  ^lin^en  barans,  ber 
mit  Sutter  unb  @i  beftrid^en,  mit  geriebenem  Seuimetbrob 
unb  3uder  beftrid^en  wirb.  31?an  bädt  i^n,  nadt)bem 
er  nochmals  gegangen  ift. 

239.  ^attfec  ®iigct^o^f. 

SÜtan  mac^e  in  ber  Stiitte  bon  anberttjatb  ^funb 
(840  ®r.)  Sttel^t,  mit  ültitd^  unb  ^efe  ein  2)äinpfd^en  an 
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unb  loffc  eö  ge^en.  Sn^iDifrfjen  rü^rt  man  brei  33iertelpfunb 
(420  ®r.)  iöutter  mit  fec^«  (Stern  unb  (Sibottern, 
gibt  mentg  @alj,  fec^ö  Sot^  (105  ®r.) 
geriebene  (Schale  einer  Orange,  ein  §albeS  ®Ia8  0’^um, 
einen  Söffet  üotl  gemiegte  ÜJ?anbetn,  fed^S  Sot^  (105  ®r.) 
S^ofinen,  fe(^0  Sot^  (105  ®r.)  Steinbeeren  baju,  oer* 
mengt  bieS  ^ßeS  unb  gibt  eS  unter  ben  2^eig,  gibt  no^ 
ÜJiitc^  baran,  menn  er  jn  bid  fein  fotite,  f^tägt  il§n  gut 
ab  unb  füllt  ben  Steig  in  eine  beftrlc^ene  fi^orm,  tö§t  i§n 
gelten  unb  bädt  ifjn  eine  ©tunbe  bei  mäßiger  ^ilje. 

240.  ©ugel^o^f  auf  anbetre  3ivt. 

3}?an  mac^t  in  ber  2)?itte  non  einem  ^funb  (560  ®r.) 
HJie^t,  einem  Ouart  (y*  Siter)  Ota§m  unb  ^efe  ein 
SDämpfet  an,  melcfjeS  man  gelten  tä§t.  ®ibt  fobann  ad^t 
Sott)  (140  ®r.)  gerührtes  ©d^malj,  menig  ©atj  unb 
3u(fer,  fed^S  (Sibottern  unb  oier  Soti^  (70  ®r.)  Stein- 
beeren ba3u,  menge  bieS  unter  ben  Steig,  f^tage  i§n  gut 
ab,  fi^tage  baS  jurüefgetaffene  (Simeig  ju  ©c^nee  unb  gibt 
eS  jute^t  barnnter.  2J?an  füllt  ben  Steig  in  eine  beftri- 
d^ene  f^orm,  tö§t  i§n  ge^en  unb  böeft  i^n  eine  ©tunbe. 

241.  ©ugelbt’Vf  «wf  brittc  2Irt 

2J?an  mad^e  in  ber  Sltitte  non  einem  ^fnnb  (560  @r.) 
3)?e§t  mit  äJiitc^  unb  ^efe  ein  St)ämpfd^en  an,  taffe  bieg 
ge^en  unb  rü§re  injtuifd^en  ad^t  Sot^  (140  ®r.)  ©c^matj 
fc^aumig,  fd^tage  brei  (Sier  unb  brei  Sibottern  baran,  gebe  bieg 
an  ben  Steig,  nebfl  etmaS  ©atj,  3it<^er  unb  3iinnit,  nod§  ein 
menig  3J?itd^,  fd;tage  ben  Steig  gut  ab,  fülle  i§n  in  bie  beftri» 
c^ene f^orm  unb  bade  i^n  nad^  nod^matigem ® e§en  eine ©tunbe. 

'H'242.  ä^armc  .^cfentcfglniftc  mit  ^vöd^ten. 

SSon  brei  SSiertetpfnnb  (420  ®r.)  3J?el^t,  jmötf  Sot§ 
(120  @r.)  iöutter,  fed^S  ganjen  Siern,  ber  nöt§igen  tau* 
marmen  2)tit^,  einem  Söffet  tiolt  ^efe,  einem  ^affeetöffet 
Doft  ©atj  unb  einem  S§töffet  ootl  feinem  ßi» 
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guter  Hefenteig  angemad^t  unb  eine  ^aubooß  SBeinbeeren 
unb  D^oftnen  barunter  gegeben  unb  in  eine  gut  mit  Sutter 
auggeftrid^ene  f^orm,  meld^e  in  ber  SD^itte  mit  einem  (Stj» 
linber  tierfel^en  fein  mu§,  gegeben  unb  jum  21ufgel^en  an 
einen  marmen  Ort  gefteüt  unb  mie  ein  ®ngeI§opf  ge» 
barfen.  SBä^renbbem  fo^t  man  öerfd^icbene  f^rü^te,  je 
nad^  ber  ^a^reöjeit,  jum  (Sompot,  gie§t  ben  0aft  oon 
ben  fj^^üd^ten  ab,  unb  [teilt  Obfl  unb  0aft  marm.  2Benn 
nun  bie  Trufte  aug  bem  Ofen  fommt,  [türgt  man  fte  auf 
bie  fßlatte,  worauf  man  fte  feroirt,  rid^tet  in  bie  SÖiitte 
unb  oben  auf  bie  Trufte  bag  gefod^te  Obfl  in  fd^önem 
abmed^felnbem  ^orbenfpiel  an,  feudijtet  mit  bem  Reißen  ©oft 
(©tjrup)  bie  Trufte  an  unb  übergiefjt  aud^  bie  ^rüd[)te 
nod^  mit  benfelben  unb  gibt  fie  redjt  Ijeifj  gu  2!:ifd^.  Oie 
Prüfte  fann  aber  ebenfaflg  an  Ijei§en  Oagen  falt  gegeben 
werben  unb  geit^net  fid^  bann  atg  fül}lenbe  ©rfrifc^ung  aug. 

24:{.  ^tdcutt:^ugeH)0[if. 

2JZan  tü§ve  neun  ^ot^  (lÖTVj  @i.)  53utter  eine  Ijalbe 
©tunbe  lang,  fd^lage  bann  ge§n  dier  barein,  immer  eineg 
um  bog  anbere,  nebft  ad^tgeljn  $?ot^  (315  ®r.)  3Jte|I.  ©o 
oft  man  ein  @i  einrü^rt,  gibt  man  aud^  einen  Söffel  2)?el^I 
bagu.  Oann  werben  brei  ?ot^  (52  '4  ®r.)  eine 

abgeriebene  Sitronenfc^ale  unb  gwei  ©fjlöffel  f)efe  bagu 
get§an,  Slüeg  redljt  oerril^rt  unb  in  eine  beftrid^ene 
gefüllt  unb  nad^bem  eg  gel)örig  gegangen  ift,  Wag  oft  brei 
©tunben  bouert,  gebaden. 

244.  $amtoüet*fuct)en. 

ülian  gibt  ein  ^funb  (560  ®r.)  9j?eI)I  in  eine  ©t^üffel, 
mad^t  oon  3>iild^  unb  ^efe  ein  Oämpfdfjen  unb  [teilt  eg 
gum  ®e§en  in  bie  SBörme.  3ngWtfc^en  rü^rt  man  in  ber 
3)iittc  begfelben  ad^t  ?otlj  (140  @r.)  ©dtjinalg  mit  oier 
(Siern  gut  ab  unb  gibt  bieg  an  ben  Oeig;  foc^t  gwölf  2ot§ 
(210  ®r.)  fRoftnen  unb  ®einbeeren  mit  flein  gefc^nittener 
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Sitronenf^Qle  unb  ^omeronjenfd^ole  in  SBetn  unb  Iö§t  c9 
QU^ütl^Icn.  2)en  2^eig  man  ab  unb  tnolft  il^n  ju 

einem  runben  Äui^en  oug,  bod^  fo,  ba§  er  in  ber  2)iitte 
bicEer  ift  mie  au§en,  bann  gibt  man  bie  geEoc^ten  ^rüi^te 
neben  l§erum  breifingerbid  bara.uf,  Eä^t  au§en  l^erum  brei 
fingerbreit  S^ieig  leer,  fd^Iägt  biefen  über,  beftreid^t  ben  Äiid^en 
mit  berEIepperten  ©ern,  beftrent  il^n  mit  geftoßenem  ^anbig* 
ju(fer  unb  Hein  gemiegten  SD^anbeln,  fobann  Iä§t  man  i§n 
[tarl  ge§en  unb  bädt  i§n  im  9?ol^r. 

245.  SeiV^igcr  (^tollen. 

2Wan  gebe  in  eine  0d^üffet  ein  ^funb  (560  ®r.) 
2)?e]^t,  mnd^c  in  ber  2)?itte  beöfelben  öon  einem  duart 
(74  Siter)  SD^ild^  unb  jtnei  Söffet  ^efe  ein  2)äm^)fd^en  unb 
laffe  es  ge^en.  ®ornad^  rü^rt  man  öier  ©er,  ai^t  Sotl^ 
(140  ®r.)  jerlaffene  S3utter,  etmaS  ©atj,  eine  gemiegte 
©tronenfd^ate,  brei  Sot§  (5272  ®r.)  3^der,  fed^S  Sot§ 
(105  ®r.)  O^ofinen,  üier  Sot^  (70  ®r.)  SBeinbeeren,  jroei 
?ot^  (35  @r.)  abgewogene  gemiegte  39?anbeln  unb  ein 
l^atbl^anbgro§eS  @tüd  feingefd^nitteneS  ©tronat  barunter, 
f^Iögt  ben  Steig  ab  unb  formt  auf  bem  S^ubelbrett  einen 
©toÖen  barauS  unb  bädt  i^n,  nad^bem  er  gegangen  ift. 
«Sobalb  er  aus  bem  Ofen  fommt,  mirb  er  gut  mit  werlaffener 
S3uüer  beftric^en  unb  bid  mit  3^der  unb  3immt  beftreut. 

246. 

SJtan  mac|e  in  ber  3Jtitte  tion  einem  ^funb  (560  ®r.) 
5U?el§t,  SD?iId^  unb  ^efe  ein  ©ämpfd^en  an  unb  Iä§t  eS 
ge^en.  dann  gibt  man  jmetf  $?ott)  (210  ®r.)  jerlaffene 
Söutter,  jmei  ©er,  brei  (Sibottern,  ©alj,  SBeinbeeren  unb 
JRofinen,  jufammen  oier  Sot§  (70  ®r.),  barein,  nebft  oier 
?otl^  (70  ®r.)  gemiegte  SOJanbeln,  jmei  ?ot^  (35  ®r.) 
©tronat  unb  fed^S  S?ot^  (105  ®r.)  3uder.  ©d^Iägt  ben 
Steig  gut  ab,  formt  einen  tranj  barauS,  legt  biefen  auf 
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ein  beftrid^eneö  S3Ie(^,  lägt  i^n  ge^en,  beftreid^t  i|n  mit 
(Sibotter,  beftreut  i^n  mit  grob  geftogenem  3ucEer  unb  ge* 
fc^nittenen  SRonbeln  unb  bäcft  i^n  eine  ©tunbe. 

247.  Kaffees  ober  ^^eebrob. 

3n  ber  ÜJiitte  Oon  einem  “ipfunb  (560  @r.)  9)ie^I 
«3irb  mit  SSJiitd^  unb  ^efe  ein  üDämpfd^en  angemad^t  unb 
jum  Slufge^en  an  bie  SSärme  geftettt.  ^njtnifd^en  rül^rt 
man  jn^ölf  8ot§  (210  ®r.)  Butter  red^t  [(gaumig,  gibt 
fünf  ßier,  jttiei  2ot^  (35  @r.)  etmoö  ©al^  unb 

roenn  eö  nöt^ig  ift,  nod^  etwa«  ä)?ild^  baju,  fdtjiägt  ben 
2eig  gut  ob,  gibt  i^n  auf  ba«  9hibelbrett  ^erauS,  nimmt 
immer  ein  ©tüd  baoon,  formt  abinedjfelnb  Saibd^en,  9iinge, 
33re§eln,  Heine  ©toKen,  ^örnd^en,  SBeefe  :c.  :c.,  legt  biefc 
Quf  ein  beftrid^enes  ^led^,  beftreid^t  fie  mit  ©ibotter,  be* 
ftreut  fte  mit  obgejogenen,  gemiegten  Slianbeln,  lägt  fie 
ge^cn  unb  bäcft  fie  fdjön  Ijeübrann. 

248.  lt8rmutfd)ioet(}cr  ^tti^en. 

@in  §albe§  ^funb  (280  @r.)  Butter  wirb  eine  l^albe 
©tunbe  fcljQumig  gerührt,  bajii  fommen  nod^  unb  nad^ 
ad^t  ganje  (Sier,  oier  ^ot§  (70  ®r.)  fein  geflogener  3u<Jer, 
einige  Sglöffel  füger  lauwarmer  ^Raljm  unb  etwa§  ©alj. 
2)ann  Werben  jwanjig  2ot§  (350  ®r.)  feines  9Jie§l,  brei 
^ot§  (52V2  abgewogene  fein  gewiegte  SD^anbeln,  brei 
Sotl^  (527g  @r.)  gef(^nitteneS  Sitronat  unb  brei  Sglöffel 
gute  ^efe  baju  gerührt,  jufammen  fein  obgefi^lagen,  ju* 
le§t  mit  bem  feftgefd^lagenen  ©i^nee  üon  fünf  Siweig 
untermengt.  2)iefe  2)?offe  füllt  man  in  eine  gut  mit 
©c^malj  auSgeftrii^ene  ©ugel^opfform  Ijalboott  ein,  lägt 
biefen  ^ud^en  gelten,  waS  oft  jwei  bis  brei  ©tunben  bauert, 
unb  bädt  it)n  bann  eine  ©tunbe  bei  mägiger  ^i^e  im  9?o§r. 

249.  Sltttöbrob. 

3J?an  rü^re  brei  SSiertelpfunb  (420  ®r.)  3uder  mit 
Wel^n  (Sibottern  unb  fünf  Siern  eine  l^albe  ©tunbe  long. 
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2)QrnQd)  gibt  man  eine  gemiegte  (Sitronenfd^ale,  ein  ^albeS 

(9  @r.)  Stnig,  ein  ^albe«  ißfiinb  (280  @r.)  ^Dte^I  unb 
ben  gefc^tagenen  ©d^nee  bon  jei^n  @imei§  baju,  beftreit^t 
eine  länglid^e  ^orm  gut  mit  ^Butter,  gießt  ben  2;eig  hinein, 
jtreut  etmoS  2Iui0  barauf  unb  bädt  e§  brei  93iertelftunben. 

250.  9(itt^btob  alö 

3}?an  rü§rt  jmölf  2ot§  (210  ®r.) 

(Siern  eine  l^albe  ©tunbe,  gibt  fobonn  öier  5?ot^  (70  ®r.) 
feingetüiegte  SD^anbeln,  etma«  5lniS  unb  ein  l^albes  ^funb 
(280  ®r.)  ä)7el^I  barein,  füllt  ben  Seig  in  ein  befiri^eneS 
33ledf)  unb  bäcft  il§n  fd^ön.  ©d^neibe  il)u  baruad^  in  ©d^nitte 
unb  bä§e  biefe  bräunlit^.  2)?an  gibt  fie  ju  SBein. 

251.  ©rbljeertortc. 

2D7an  lege  eine  ^orm  mit  iöutter*  (9lr.  217)  ober  S3rö=» 
felteig  (97r.  221)  au8  unb  bade  biefen.  50?an  rü§re  fobann 
unter  einen  ©ierfd^nee  üon  bier  (Simeiß  ad^t  !2oti^  (140  ®r.) 
3uder,  beftreid^e  ben  ^oben  unb  Oianb  beS  ^ut^eiiS  ba*= 
mit  unb  taffe  eS  trodnen;  barauf  fd^öne,  trodnc  (Srbbeeren 
gelegt,  ein  ©itter  bon  weißer  @tafur  barüber  gejogen. 

252.  2le|>feltuttc.  i 

39?on  legt  eine  ^orm  mit  Sutter^  ober  ^röfelteig  ] 
aus  unb  gibt  folgenbe  ^ülle  fingerbid  barauf:  ÜJ?an  bratet  j 

gute  Slepfet  gan^  toeid§,  jie^t  bie  ^aut  ab,  bermifd^t  baS  2J?arf  ] 

mit  ein  bis  jwei  ßibottern,  3iwtmt  unb  eingefotteuen 

3ol§anniSbeeren  unb  bädt  ben  ^ud^en  bei  mäßiger  ^i^e. 

253.  2lc|>feItortc  auf  aubcre  2lrt. 

2)7an  belegt  ein  33led^  mit  33utterteig,  (91r.  217)  beftreid^t  i 
i^n  mit  (Sibotter  unb  belegt  i§n  mit  Slepfelfc^niljen.  |)ierauf  1 
fd^tägt  man  fec^S  ©er  mit  ein  JQuart  (y^  2iter)  9ia^m  I 
unb  3uder  ab,  gibt  etwa«  3ittinit  barunter  unb  gießt  e«  I 
über  bie  Slepfet,  bod^  müffen  biefetben  3ur  ^älfte  noc^  I 
ftc^tbar  fein.  2D7an  bädt  bie  Sporte  brei  S$iertelftunbem  f 
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254.  Sle^feltortc  auf  brüte  2lrt. 

ÜJ?on  legt  bie  ^orm  meffervürfenbtd  mit  23utterteig 
aus,  fod^t  t)on  ad^t  großen  S3acEäp[eIn  (bie  gefd^ätt  unb 
ge[d^ut§t  mürben)  unb  einem  ®IaS  3öein,  nebft 
nod^  Oefd^mad,  etmoS  gemiegter  Sitronenj'd^ate, 
tiier  Sotl^  (70  @r.)  9^ofinen  unb  nier  l2otß  (70  @r.) 
Steinbeeren,  ein  feines  SD?uS,  boS  man  fatt  auf  ben  S3utter» 
teig  ftreid^t.  SDarouf  belegt  man  bie  Störte  mit  £eig* 
gitter,  bejtreid^t  biefe  mit  (Sibotter  unb  bäcft  fie  bann 
brei  SSiertelftunben. 

255.  Ste^feltorte  auf  Uierte  2trt. 

2)?an  legt  eine  f^orm  mit  33röfelteig  (STtr.  221)  aus  unb 
gibt  folgenbe  ^ülle  barauf:  Slian  rü^rt  oier  ©ibottern  mit 
oier  ?ot^  (70  ®r.)  abgejogenen,  gemiegten  31?anbeln,  einer 
abgeriebenen  Süronenfctjale,  3^^^^^  @>efd^mact  unb 
feinem  C^ierauf  fd^Ölt  unb  reibt  man  jel^n  große 

gute  Stepfel,  gibt  Steinbeeren,  geriebene  ©emmel  unb  ben 
©i^nee  oon  ben  jurüdgelaffenen  oier  (Simeiß  barunter, 
oermifd^t  bieS  SllleS  gut  unb  trägt  bie  f^ülle  jmeifingerl^odß 
auf  ben  93röfelteig  auf,  belegt  ben  ^ud^en  mit  Steiggitter,  be» 
ftreid^t  il§n  mit  (Sibotter,  unb  bäcft  it;n  bei  mäßiger  ^i|je» 

256.  ^raubentudjen  ober  2!ortc. 

SD?an  belege  einSÖIed^  mitS3utterteig(SRr.  2 17)  bade  ben* 
felben  ^eflgelb,  belege  i§n  bann  mit  Straubenbeeren,  rü^re  ein 
S3iertelpfunb  (140  @r.)  Söutter  fd^aumig,  rül^re  oier  (Sier, 
etmaS  9?al§m,  oier  Sot^  (70  ®r.)  2D?anbeIn,  eine  abge» 
riebene  Sitronenfd^ale,  fed^S  2ot§  (105  ®r.)  3u<Jci^  baran, 
unb  gieße  bieS  über  ben  ^ud^en,  melden  man  bonn  §eH* 
gelb  bei  fe^r  mäßiger  ^i^e  bädt. 

257.  $!raubentorte,  ctnfadfje. 

9J?an  legt  bie  Söeeren  auf  gebadenen  SButterteig  (9?r.  2 1 7) 
bid^t  neben  einonber,  beftreut  fie  mit  geriebener  (Semmel, 
2)?anbeln  unb  3uder. 
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258.  3(Vt‘tfofeuiorte. 

9}?Qn  Belege  ein  ^led^  jtnei  mefferrücfenbid  mit  S3utter* 
teig  (9lr.  217)  unb  bädt  i^n  l^efl,  [d^äle  bann  2lprifo[en,  fteine 
fic  aus  unb  breite  fie  ouf  ben  Seig  qu8,  beftreuc  jte  §ier» 
auf  bid  mit  «nb 

259.  kramte  EactoffeUorte. 

SJian  rüfjrt  fed^jel^n  Sot^  (280  @r.)  neun 

Sibottern  eine  l^atbe  ©tmibe  long,  gibt  bann  baju  jmei 
Sotl^  (35  @r.)  füge,  gmei  Sotl^  (35  ®r.)  bittere  2)?an» 
beln  abgewogen  unb  gerieben,  jmei  2ot§  (35  ®r.)  Sitro» 
UQt,  jmei  2ot^  (35  ®r.)  ^omeranjeufd^olen,  bieg  Wit9 
fein  gemiegt,  bie  abgeriebene  ©c^ale  einer  Sitrone,  ein 
Ouint  (8V4  ®r.)  3^nimt,  ein  ^alb  Duint  (4yg  @r.) 
5Rel!en,  beibeg  geftoßen,  unb  brei  SSiertet^funb  (420  @r.) 
geriebene  Kartoffel.  2)ieg  SlffeS  öermifd^t,  rüijrt  mon  no(| 
eine  35iertelftuube  unb  gibt  3uleljt  ben  ©d^nee  oon  neun  @imei§ 
barunter,  ©ie  mu§  brei  SSiertelftunbeu  im  9^o§r  baden. 

260.  2Bci^c  ^artoffdtorte. 

SJian  rü|rt  jmölf  2otl§  (210  @r.)  tnit  fec^S 

©ibottern  eine  §atbe  ©tunbe  lang,  gibt  bann  einen  ^Jaffee* 
töffet  üoö  gefto^enen  3^nimt,  eine  gemiegte  Sitronenf(^aIe, 
ben  ©aft  einer  (Sitrone,  eine  ^anbtioQ  gefc^älte,  geriebene 
21?anbeln,  brei  ißiertelpfunb  (420  ®r.)  geriebene  ^ar» 
toffeln  unb  ben  ©i^nee  tion  fed^g  @imei§  barunter  unb 
bädt  fte  brei  SBiertelftunben. 

261.  ©atibtortc. 

ül?an  rüi^rt  ein  S3iertelpfunb  (140  @r.)  S3utter  mit 
einem  SSiertetpfunb  (140  ®r.)  3«<^er  unb  ber  abgeriebenen 
©d^ale  einer  Zitrone  eine  l^atbe  ©tunbe,  gibt  jmei  ©er 
unb  jtuei  ©bottern,  fomie  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.) 
5U?e§t  barunter,  oerrül^rt  SlUeg  gut,  füllt  bie  2)?affe  ein, 
flrcut  bie  Störte  obenauf  mit  gefd§nittencn  aiJanbeln  unb 
bädt  fie  eine  ©tunbe. 
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262.  (5iiglifd)c  ^ortc. 

3}?Qn  rü^rt  üin  ^nlbeS  ^funb  (280  ®r.)  33utter  mit 
dnem  l^alben  ^[unb  (280  @r.)  3uder  fcljoumtg,  rü§rt 
bann  [cd^S  Sibottern,  ein  ^olbeö  ^fiinb  (280  ®r.)  2)?e§I, ' 
a6)t  2ot§  (140  ®r.)  91oftnen,  jlüei  2ot§  (35  ®r.)  Zitronat, 
ein  JDuint.  (4ys  ®r.)  gefto§ene  5Saniüe,  nebft  bem  ©d^nec 
öon  fe(^8  @irae{§  barunter,  füttt  e8  in  bie  ^orm,  flreut 
tS  mit  3D?anbetn  unb  bäcft  eb  bräunlid^. 

263.  S)re§beitci;  ^orte. 

@in  i^albeS  ^fimb  (280  ®r.)  Söutter  toirb  mit  tiicr 
ISiern  unb  fünf  ©ibottern  eine  l^albe  ©tunbe  gerührt,  bann 
gibt  man  baju:  ad^t  2otl^  (140  ®r.)  2öffel 

91a^m,  ein  ^albeg  ^[unb  (250  ®r.)  äJie^t,  einen  Löffel  SBein 
ober  2Irac  unb  eine  abgeriebene  (Sitronenfd^ale,  füÜt  ben  Steig 
in  bie  ^orm  unb  lä^t  eß  brei  S3iertelftunben  baden. 

264.  ©d)iua4totte. 

ÜJ?an  rül^rt  ein  S3iertelp[unb  (140  ®r.)  S3utter,  ein 
33iertelp[unb  (140  ®r.)©d^mal3,  ein  §atbe8  ^funb  (280  ®r.) 
fein  gefto§enen  9onj  leidet  ift,  gibt  bann 

fed^b  ©ibottern  nad)einanber  barein,  jmei  2otl^  (35  ®r.) 
fü§e,  jmei  2ot§  (35  ®r.)  bittere,  fein  gemiegte  SJianbeln, 
bie  gemiegte  ©d^ale  einer  Sitrone,  fomie  ein  SSiertetpfunb 
(140  @r.)  ©tävfme^t  unb  ein  iBiertelpfunb  (140  ®r.) 
anbereS  jule^t  gibt  man  ben  ©d^nee  tion  fed^S 

®iU)ei§  barunter. 

265.  9>laubeltoute. 

3Jian  rü^rt  ein  l^atbeg  ^funb  (280  ®r.)  3iicfet  mit 
a^t  ßibottern  unb  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  fein  ge* 
fto§ene  21?anbeln  brei  SSiertelftunben,  gibt  eine  ^anbtiott 
abgeriebene  ©emmetbröfeln  barein,  eine  gemiegte  Sitronen* 
fd^ate,  fomie  ben  ©aft  einer  Sitrone  unb  jule^t  ben  ©d^nee 
oon  fed^g  (SiU)ei§.  2)?an  füllt  bie  2)?affe  ein  unb  böeft 
fie  brei  SSiertelftunben. 

gaftentüdje  7 
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266.  3tntmttortc. 

2D?Qn  rü§rt  jmölf  Sot§  (210  @r.)  fieben 

©ibottern  gut  ab,  gibt  ein  S^iertelpfunb  (140  ®r.),  abge» 
jogene,  fein  gewiegte  3)?anbeln  barunter,  nebft  einem  Kaffee* 
löffel  3hnmt,  ^alb  fo  tiiel  9^elfengewürj,  für  fed^§  ^reu=^ 
ger  ß^ofolabe,  ad^t  2ot§  (140  ®r.)  ©tärtme^I  unb  ben 
0d^nee  Don  fieben  (Siwei§,  füllt  bie  2??Qffe  ein  unb  läßt  fie 
bret  93iertelftunben  bacEen. 

267.  ^iScuittorte. 

2Ttan  rütjrt  gwölf  (210  ®r.)  ntit  fünf 

Stern  unb  Dier  Sibottern,  nebft  bcm  @aft  einer  Sitrone, 
fowie  ber  boDon  obgeriebenen  ©d^ate  brei  S3iertelftunben, 
bann  gibt  man  ad^t  l8otl^  (140  @r.)  @tär!me!^I  borunterp 
füttt  bie  2y?Qffe  ein  unb  bacft  fie  brei  SSiertelftunben. 

268.  35iöcuittortc  mit  (^lafut. 

31tan  fd^fägt  fed^S  Sibottern  mit  geßn  2otl^  (175  ®r.) 
3ncEer  gu  ©cßauni,  gibt  gel^n  Sotl^  (175  ®r.)  0täi!me]^I 
barunter,  nebft  bem  0d^nee  Don  fecl^S  Siweiß,  füüt  fie 
ein  unb  bäcEt  fie  brei  SSiertelftnnben.  Slad^bem  fie  erfqltet 
ift,  wirb  fie  mit  weißem  SiS  (9^r.  283)  übergogen  unb 
in  ber  Sßärme  getrocEnet. 

269.  ©l^ofolttbctorte.  \ 

Sid^t  gange  Sier  unb  gwölf  2ot§  (210  ®r.)  fein  ge* 
fiebter  3udEer  nebft  ber  obgeriebenen  0d^afe  einer  ßalben 
Sitronc  wirb  in  einem  Stopfe  gu  ©di)aum  gef(^Iagen, 
ßierauf  fed^S  Sotl^  (105  ®r.)  fein  geriebene  23ani£(e^oIo* 
iabe  unb  fed^S  Sotb  (105  ®r.)  0tärfme§E  fd^neß  barunter 
gerührt,  eine  Tortenform  (9teif)  leidet  mit  Snlter  bejlri* 
c^en,  bie  Sßiaffe  eingefüOt  unb  brei  93iertelftunben  bei 
mäßiger  ^itje  geboten.  9^o^  bem  SrEotlen  fann  bie 
Torte  mit  SEjotoIabcgtafiir  (91r.  285)  übergogen  werben. 

270.  6:l)ofoIrtbetorte  auf  anbere  2trt. 

3Kan  rüßrt  fed^ö  Sot^  (105  ®r.)  33uttcr  mit  fe^« 
Sotl]  (.105  ®r.)  3»<^cr  fc^aumig,  rübrt  bann  fed^«  Si* 
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botter,  oier  !2otl^  (70  ®r.)  geriebene  (S^ofolobc  unb  öier 
(70  (Sr.)  gewiegte  SD^anbeln  barunter.  S)ann  gibt  man  brei 
2otl§  (52  '/i  ®r.)  feines  2)?el^I  baju  unb  bon  üier  @iwei§ 
ben  ©c^nee;  füüt  bie  Störte  ein,  unb  bödt  fie  brei  SBiertet* 
ftunben,  überjie^t  fie  fobann  mit  ^nnfc^gu§.  (SRr.  291.) 

271.  gefüllte  ^^ofolabctorte. 

(Siu  falbes  ^fiinb  (280  ®r.)  ß^ofolabe  wirb  mit 
jwölf  @§IöffeI  SBaffer  gu  einem  SDt'uS  oerfoc^t.  Snjmifc^en 
ftö§t  man  fed^je^n  2otl^  (280  ®r.)  ©tan=» 

gen  SSanille,  wiegt  ad^t  2ot^  (140  @r.)  unabgejogene 
ÜJZanbeln  unb  öermifc^t  fie,  wenn  fie  fein  gewiegt  fmb,  mit 
ac^t  2ot§  (140  ®r.)  3J?e§t;  ein  l^albeS  ^funb  (280  ®r.) 
Söutter  rü^rt  man  mit  fe^S  Sibottern,  mifd^t  bieS  2lIIeS 
unter  baS  falt  geworbene  ®§ofoIabemuS,  unb  ril^rt  eS  nod^ 
eine  SSiertelftunbe.  man  ben  ©d^nee  üon  fed^S 

@iwei§  barein.  Ü)?an  füttt  ben  Seig  in  jwei  gleid^  große 
Stortenformen  unb  bädt  i^n  brei  SBiertelftunben.  ©inb 
fie  jiemlid^  falt,  fo  gibt  man  auf  bie  eine  2^ortc  eine  f^üllc 
eingefottener  f^rüd^te  (^imbeer*,  So^anniS*  ober  (Srbbeeren), 
ftürjt  bie  anbere  2^orte  barouf  unb  überjie^t  baS  ®aujc 
mit  (S^ofotobeglafur.  (9lr.  285.) 

*272.  (S^affder  et)ofoIabctortc. 

aJian  gibt  fed^je^n  2otl^  (280  ®r.)  geftoßenen  3u^er 
tu  eine  ©d^üffel  nebft  jwölf  ©gelb  unb  rüljrt  i§n  rec^t 
fd^aumig,  fd^Iägt  oon  jwölf  ©weiß  einen  red^t  fteifen 
©(^nee,  ßebt  i§n  mit  fed^je^n  !Ootl^  (280  ®r.)  2)^et)I  unb 
fec^S  2otl^  (105  ®r.)  geriebene  Sijololabe  unter  bie  2D?offe 
unb  gibt  juleljt,  wenn  2tüeS  bereits  gut  tiermengt  ift,  tiier 
2ot^  (70  ®r.)  geflärte  Söntter  warm  barunter,  gibt  bie 
gange  SOiaffe  in  ein  gut  mit  Söutter  auSgeftrid^eneS  Sorten»- 
Med^  unb  bäcft  bie  Sorte  brei  Siertetftunben  bei  mäßiger 
|)i$e;  bann  wirb  bie  Sorte  geftürgt  unb  nad^  bem  ©» 
fölten  mit  (5§ofoIabegIafur  ubergogen  (ße§e  9ir.  285),  auf 
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ein  auSgejadteS  runb  gefd^nittene«  mei^e«  ^o^jier  unb  auf 
eine  glatte  gelegt  unb  fertiiit. 

273.  Sörobtortc. 

SJion  feui^tet  bret  l2ot^  (527,  @r.)  gebörrteS  unb  ge» 
fio§ene8  ©c^ujaqbrob  mit  ettna«  SBein  ober  Slrac  an, 
gibt  fed^g  $?ot§  (105  ®r.)  gettjiegte  3J?anbeln,  ein  ^Ibe« 
Sotl^  (8  ®r.)  ein  §Qlbeg  Sotl^  (8  @r.) , 5ReIfen, 

bie  gesiegte  ©d^ale  einer  falben  ©trone,  ein  Sot§  (177,  @r.) 
(Sitronot,  ein  §albe§  Sot^  (8  @r.)  oerjncEerte  ^omeranjen* 
f^ale,  jnjölf  2otl^  (210  ®r.)  nnb  ocl^t  ©er  baju; 

rü^rt  Sllleg  brei  Siertelftunben  lang,  füllt  bie  Störte  in  eine 
mit  SButter  anggeftrid^ene  Stortenform  ein,  unb  lö§t  fie  brei 
SSierteljlunben  baden. 

274.  IBrobtorte  mit  @:i^ofolabe. 

2D?an  rül^rt  brei  SSiertelpfnnb  (420  ®r.)  3nder  mit 
ad^tjel^n  ©bottern  brei  SSiertelftunben  lang,  gibt  boju:  o(|t 
Sotl^  (140  ®r.)  gebörrteg  unb  geftoßeneg  ©d^marjbrob 
mit  ^imbeerfaft  angefeud^tet,  fed^g  ?ot§  (105  ®r.)  bran== 
nen  Sebfiid^en,  eine  2^afel  geriebene  SSanit(ec|ofolabe,  etmag 
Steifen  unb  3intmt,  brei  Sot§  (5272  fein  gefd^nitte* 
neg  ©tronot,  bie  abgeriebene  ©d^ole  einer  ©trone,  ücr= 
rü§rt  Sllleg  gut,  unb  mifdjt  jule^t  ben  ©d^nee  oon  jmölf 
©mei§  barunter.  SDiefe  Störte  mu§  eine  ©tunbc  bacEen. 

275. , J^imbccrtortc. 

3J?on  rü^rt  ad^t  S?ot§  (140  ®r.)  ©d^malj  mit  ad^t  Sot§ 
(140  ®r.)  3nder  fd^aumig,  gibt  borein  fünf  ©botter,  eine 
Ijalbc  geiüiegte  ©tronenfd^ale,  öier  S?ot§  (70  ®r.)  abge» 
gogene,  fein  gemiegte  9}ianbeln,  jmölf  $?ot§  (210  ®r.) 
aJie§l  unb  juleljt  ben  ©c^nee  oon  fünf  (Siioeijj.  Segt  ben 
2^eig  l^albfingerbid  in  bie  mit  SButter  ougge^rid^ene  Störten» 
form,  ftreidjt  eingefottene  Himbeeren  baranf,  belegt  bie 
Störte  mit  Seiggitter,  bejlreic^t  fte  mit  (gibotter,  unb  bädt 
[ie  brei  SBiertelftunben.  , 
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276.  ^unf(i^torte. 

2D?on  rü§rt  ein  S5iertelp[uiib  (140  @r.)  0utter  mit 
einem  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  fc^aumig,  gibt 

jmei  Sot§  (35  ®r.)  obgefi^älte,  fein  gemiegte  SJianbetn 
barein,  nebft  ad^t  ©bottern,  etmaö  SIrac,  bie  öon  einet 
Sitrone  abgeriebene  ©d^ale,  ein  S3iertetpfunb  (140  ®r.) 
3)'?e^t  unb  ben  ©c^nee  tion  atfjt  (Siroet§.  f^üüt  bie  2J?Qffe 
ein  unb  böcft  fte  eine  ©tunbe,  belegt  fie  barnad^  mit  einge« 
fottenen  f^rüd^ten,  befpri^t  fte  mit  einem  Söffet  ^rac  unb 
beftreut  fte  bict  mit 

277.  ^ivfe^entorte  mit  S^antUcQU^  ober  !@Iafur. 

9J?an  legt  eine  l^albfingerbidem  ^röfelteig 

(5Rr.  221)  au8,  beftreid^t  i§n  mit  (Sibotter  unb  bödt  i§n 
fd^ön  gelb,  lod^t  injtt)ifd^en  auSgefteinte  ^irfd^en  mit 
lä§t  butd^  ein  ©ieb  ben  ©aft  ablaufen  unb  legt  bic 
f^rüd^te  bi(^t  auf  bie  Sporte,  gibt  S3nniC(egu§  (9lr.  292) 
batüber,  beftreut  ben  Äiid^en  mit  ii^b  fteüt  i^n 

nod^  einige  3eit  in  bie  niä^ig  ^ei§e  9?ö§re. 

278.  ©rbbeertorte. 

3J?on  mad^t  Don  jmanjig  2otI)  (350  ®r.)  äJiei^l,  jmölf 
2ot^  (210  ®r.)  löutter,  anbert^alb  2ot^  (24  ®r.)  fein  ge» 
miegte  SD?anbeln,  etroag  (Eitronenfd^ale  unb  dicr  ^artgefod^ten 
(äibottern  einen  feinen  ^ieig,  belegt  bamit  eine  S^ortenform, 
mib  bäcft  il^n  fd^ön  gelb.  Snjmif^en  fcl)lägt  man  öon  fec^8 
(Siroei§  fteifen  ©d^nee,  gibt  ad^t  Soll)  (140  ®r.)  3udfet,  eine 
palbe  2iiQ§  (y*  2iter)  (Srbbeeren  borunter,  beftreidjt  ben 
^ud^en  bomit,  befät  iljn  bief  mit 
noc^molS  in  bo8  91ol)r,  big  ber  ©d^nee  bla§gelb  gclnorben  ift. 

279.  SOla^jbalenatorte. 

@in  l)olbeS  ^funb  (280  ®r.)  Söuttcr  mirb  mit  einem 
falben  ^funb  (280  @r.)  fein  geftojienem  3udfer  fd^aumig 
gerührt,  algbann  öier  gonje  Sier  unb  jraei  ©ibottern  baran 
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gerührt,  brci  ®r*)  abgewogene  fü§e  unb  ein 

Cot§  (l^Va  ®r.)  bittere,  fein  gewiegte  Syjanbeln,  bie  ab<* 
geriebene  ©d^ale  einer  (Sitrone,  guleljt  ein  ^atbeS  ^funb 
(280  ®r.)  feines  9)?el^I,  gut  barunter  gemengt.  (Sine 
Swrtenform  (3^eif)  wirb  gut  mit  53utter  auSgefirid^en,  mit 
iJ3rö[e(n  auSgeftreut,  bie  2)?affe  gteid^mäßig  l^ineingeftrid^en, 
mit  faltem  SBaffer  befprengt,  jwei  2ot§  (35  ®r.)  grob? 
unb  ein  wenig  fein  gefto§ener  barauf  geftreut,  unb 
bei  mäßiger  ^i^e  brei  SSiertelftunben  gebaien. 

f 

280.  ^ttyonentorte. 

SJJan  rül^re  fed^S  2ot^  (105  @r.)  ©t^malj  unb  fet^S 
Sotl^  (105  @r.)  Butter  fe^r  fd^aumig,  gebe  atsbann  ein 
@i,  Q^t  !2ot§  (140  ®r.)  fein  gefto§enen  ad^tje^Ä 

?ot§  (315  @r.)  SKe^t,  jwei  Söffe!  weiten  SBein  bajH . 
unb  rül^rt  fleißig  fort,  bis  SItteS  gut  mitfammen  oermengt 
ift;  biefen  Steig  fteflt  man  jugebecft  über  Süac^t  in  ben  Heller. 

^üüe  bo^u:  2!ian  gebe  ein  SBiertelpfunb  (140  ®r.) 
feinen  S3ierte!pfunb  (140  ®r.)  abgewogene 

SUanbeln,  fein  gewiegt,  ein  §a!beS  Sot^  (8  @r.)  3^^°^^^ 
brei  Sot^  (5272  ®r.)  fein  gefd^nitteneS  (Sitronat,  ein  Sot| 
(1772  @r.)  fein  gefd^nittenc  ^omeranwenfd^ale,  ton  w^fci 
unb  eine  §atbe  (Sitrone  bie  fein  abgefd^älle,  gewiegte 
©d^ale  in  einen  Sopf,  bawu  ein  l^albes  ®!aS  weiten  Sein, 
ben  0aft  einer  Sitrone,  oermengt  SlfleS  gut  unb  flettt  eS 
ebenfalls  über  Sltad^t  in  ben  fetter. 

SDen  anbern  Stag  gibt  man  ben  Steig  auf  ein  mit  SJieljl 
beftaubteS  SRubelbrett,  walft  i§n  wweimefferrücEenbicf  aus, 
nimmt  ein  Stortenbled^,  ton  weld^enf  man  ben  9ianb  ab» 
nel^men  fann,  unb  f(^neibe  einen  0^!ecE,  fo  gro§  ber  S3oben 
tom  Sö!ed^  ift,  beftreid^t  bie  S3utter,  lege  ben 

Steig  barauf,  mad^e  einen  fd^malen  SRaiib  tom  S^eig  l^erum, 
beftreue  ben  Steig  mit  feinen  ©emmelbröfeln,  flreic^t  bie 
fjüße  fingerbid  borauf,  in  ber  ajtitte  etwas  biier.  S5on 
bem  übrigen  Steig  mad§t  man  Söänber  unb  baton  ein 
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Ottter  über  bie  nteld^eS  man  mit  @igelb  beftreid^t. 

21u§en  ^erum  legt  man  mieber  einen  fingerbreiten  SÄanb^ 
meldjen  man  ebenfall«  mit  Sigelb  beftreid^t.  9tiin  bäcEt 
man  bie  fo  jubereitete  Störte  bei  mäßiger  ^i^e  eine  @tunbe 
im  ffio§r.  3ft  bie  Sporte  fertig  gebacfen,  fo  üermifd^t  man 
ein  menig  Sein  nnb  öon  einer  (Sitrone  ben  ©aft  nnb 
gie§t  e«  jmifd^en  bie  (Sitter  hinein.  2)iefe  Störte  Iä§t 
fid^  ac^t  bis  Dierjeljn  3Sage  aufbemal^ren,  mo  fie  erft  red^t 
gnt  mirb,  SRur  mu§  fie  an  einen  füllten  Ort  geftettt 
merben,  bamit  fie  anjie^en  fann. 

* 281.  SaufenJ):®IättecIiti^ctt. 

S3on  einem  fßfunb  (560  (Sr.)  Butter  mad^t  man 
einen  guten  SButterteig,  mie  er  in  Str.  217  befd^rieben  ifl, 
mat^t  ftorf  mefferrüdenbidfe  runbe  SBIätter  barauS,  fo  gro§ 
als  baS  innere  ber  fplatte  ift,  auf  meld^c  man  ben  S3Iätter» 
Indien  anridbten  miü^unb  foüiel  als  man  üon  bem  fßfunb 
(560  ®r.)  S3iitterteig  befommt,  tegt  fie  auf  S3acEbIed^e, 
beftreid^t  fie  mit  @i  unb  baett  fie  fdi;ön  golbgelb.  Stad^ 
bem  Srfaltcn  beftreid^t  man  jebeS  Statt  mit  einer  f^rüd^ten» 
Sltarmetabe  unb  fe^t  bie  Stätter  aufeinanber  bis  eS  ein 
^o§er  ^iic^en  ttDirb.  2??it  einem  flachen  Oeefet,  welcher 
bie  ®rö§e  beS  ^uc^ens  f)at,  brüeft  man  benfetben  fanft 
jufammen  unb  fd^neibet  mit  einem  fd^arfen  Slteffer  ben 
^ud^en  ringsherum  fchön  egat  unb  überjieht  i§n  ganj  mit 
f^rüdbten-Sltarmetabe  (am  ©chönften  mit  2lprifofen*SD^or» 
melabe).  SDie  Stbfötle  beS  rot)en  SutterteigeS  merben  gut 
jufammengef (plagen,  fo  bünn  mie  mögtidh  auSgerottt,  mit 
feinem  3uder  beftreut,  Iteine  Olingdhen,  ^albmonbe,  ©tern» 
dhen  :c.  auSgeflochen  unb  im  mäßig  marmen  Ofen  fo  ge» 
baden,  baß  fte  ganj  meiß  bleiben.  9J?it  biefen  Iteinen 
9?ingdhen  :c.  mirb  nun  ber  ^ud^en  fd^ön  oerjiert,  inbem 
man  fte  nur  an  bie  3JiarmeIabe  anbrüdt.  SDer  Äudhen 
mirb  auf  ein  fc^ön  auSgejadteS  ffjapier  gehoben  unb  auf 
eine  fßlatte  getegt. 
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*282.  ^dtbt^en  öoii  geröfteten  SDlanbeln  mit  aes 
fc^aumter 

SDajU  l^at  man  eine  f^otm  öon  SBei§bted^,  bie  ein 
Äörbd^en  öorfteQt;  man  faim  aber  aud^  ein  ^orgeflanid^üffel* 
c^en  in  Ermanglung  einer  Sledjform  nehmen,  meldje« 
bie  Q^nlid^e  |^orm  eines  ^örbd^enS  t;at.  S)iefe  ^orm  mirb 
nun  mit  SOtanbetöI  beftric^en,  ebenfo  ein  S3ocfbIed^,  ein 
3)?e[fer  unb  eine  gan3e  Eitrone.  Es  merben  nun  öierunb* 
jmanjig  Sotl^  (420  ®r.)  abge[d^alte  S0?anbel  gefpnlten, 
bann  fein  nubelig  gefd^uitten,  auf  ein  Sadbled^  Selegt  unb 
im  3to!§r  fo  lange  gelaffen,  bis  fie  anfangen,  eine  bla§* 
gelbe  f^arbe  ju  befommen;  mäfirenbbem  gibt  man  jmölf 
Sot^  (210  ®r.)  feingefto§enen  3u(Jcr  öon  ber  beften  ©orte 
in  eine  unoerjinntc  meffingene  ober  fiipferne  ißfanne  (beffer 
Earomel^ICöffel)  unb  lä§t  itjn  über  ftarfer  ®lut§  öerloufen, 
aber  fo  beljutfam,  ba§  berfelbe  feine  f^arbe  fängt  unb  ^öd^* 
ftenS  golbgelb  mirb.  3Hau  rüljrt  mit  einem  neuen  £od^=» 
iöffel  ben  juerft  oerfloffenen  leidet  auf,  bamit  aud^  ber 
übrige  nad)  unb  uad^  jerfließe  unb  menn  ber  ganje 
nun  bünnflüffig  ift,  fo  fommen  bie  SJtanbelu  l;ei§  aus  bem 
Otol^r  barunter  unb  merben  fo  longe  mit  bem  3n'iei^  Oer* 
rü^rt,  bis  baS  ©anje  einen  33aüeu  bilbet.  ©ann  merben 
bie  50tanbel  auf  baS  obenermaljute  mit  £)el  befirid^enc 
Sadbled^  flefegt,  mit  bem  9J?effer  unb  ber  Eitrone  feber* 
fielbid  auSeinanber  gebrüdt  unb  in  fleiuen  St^cilen  in  baS 
Äörbd^en  geljoben  unb  mit  ber  Eitrone  gut  angcbrüdt  unb 
fo  fortgefaljrcu,  bis  baS  gonje  ^örbdjen  belegt  ift,  loaS 
aber  fe§r  f^neU  gefd^el^en  mu§,  beim  menu  bie  2J?anbeIn 
crfalteu,  Heben  fie  nid^t  meljr  aueinanber  unb  nehmen  feine 
Eiubrüde  me^r  an.  ©inb  nun  bie  2J?anbeIn  in  ber  f^orm 
erfaltet,  fo  ^ebt  fid)  baS  ^örbdjen  Ieid)t  IjerauS,  meld^eS 
man  mit  fleinen  Olingc^en,  mie  fie  in  9lr.  281  befc^rieben 
finb,  oerjiert,  unb  bie  man  bann  mit  etmaS  auf  bem  ^euer 
3erlaffencu  3i*^er  fcflflebt. 
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@ine  r;oIbe  2fZa§  (‘/a  ^iter)  guten  ©oppelrol^m  [c^Iage 
man  mit  einem  Srßmebefen  auf  (Si8  rec^t  feft,  jucEere  i^n 
mit  SSaniC(e=3u‘^£^/  frifci^e  Srbbeeren  barunter 

unb  rid^te  ben  SRa^m,  furj  öor  beut  ©erüiren,  in  baS 
^örbc^en  an,  garnire  i^nmitfpanifd^e  Söinben  (fie]^e9^r.  318) 
ober  ,mit  2J?anbeIbögen  (fie§e  ^r.  298)  iiub  [teile  ba« 
^örb^en  auf  eine  Saffeler  * Sljofolabetorte,  mie  fie  in 
91r.  272  befd^rieben  ift. 


IflfuFfn  fÜF  Worfm  onb  BaimtFE. 


283.  a^ei^eS  @i$. 

Sli^t  2ot§  (140  @r.)  3uctcr  rcirb  mit  bem  ©d^ncc 
Don  jrcei  ©imei^  ganj  bid  geriUjrt,  unb  etmaö  Sitronen* 
faft  baran  gerührt. 

284.  91otI)c  ®Infur. 

2lc^t  2ot§  (140  ®r.)  @imei§ 

bict  gerührt,  unb  einige  mit  SBaffer  aufgelöfte  S^ropfen 
(Sod^eniDe  barunter  gegeben. 

285.  6;l)oloIttbcgInfur. 

SSier  2ot^  (70  @r.)  t>ier  2ot§  (70  ®r.)  gc* 

riebene  (S§o!otnbe  mirb  mit  jwei  @iraei§  bidE  gerührt. 

286.  ^()ofoIai>cgla[ur  auf  anbcrc  2lrt. 

2I(^t  2of^  (140  ®r.)  3’^'^^’^  2^äfeld^en  ge» 

riebene  S^ololabe  luerben  mit  brei  (Sßlöffel  Sßaffer  ju  einem 
jä§en  S3rei  geEod^t,  bann  üom  f^eiier  gefteüt  unb  fo  lange 
gerührt,  big  eg  Eolt  ift. 
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287.  3iittnttglafur. 

SD?an  rül^rt  unter  jroei  Löffel  Söein  fo  üicl 
ba§  e§  nid^t  mel^r  löiift,  unb  fo  Diel  3^otntt,  ba§  e« 
braun  luirb.  hierauf  rü§rt  man  eS  fo  lange,  bi«  e«  ganj 
bid  unb  fd^aumig  ift. 

288.  ^rune  ©lafutt. 

SD?an  rü^rt  ad^t  Sotl^  (140  ®r.)  3u^et  tnit  ätttei 
Silüei§  red^t  bitf,  unb  gibt  etroa«  0pinatfaft  barunter. 

289.  Platte  ®Iafur. 

2)?an  rül^rt  ad()t  Sotf)  (140  ®r.)  3^^^^^^ 

<5itDei§  red^t  bid  unb  gibt  etma«  SSeild^enfaft  barunter. 

290.  ©elbe  ©lafur. 

2J?an  rü’^rt  ad^t  $?ot§  (140  ®r.)  3«^^^’^ 

^iraei§  red^t  bief,  löft  ettra«  ©afran  in  utarmem  SBaffer 
auf,  unb  gibt  bie«  barunter. 

291.  ^unfd)glafut. 

3}ian  fod^t  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.)  3uder  mit  einer 
iDbertaffe  iBaffer  fo  lange,  bi«  er  fpinnt;  gie§t  fobann 
einen  Löffel  SIrac  ober  Siqueur  barein,  fteßt  e«  Dom  Reiter 
unb  rü^rt  e«  fo  lange,  bi«  e«  anfängt,  mei§  ju  merben. 

292.  ^aniUci<^d)ncc  obeu 

2)?an  fd^lägt  Don  fünf  @imei§  einen  fteifen  ©d^nee, 
gibt  fünf  Sot^  (8772  ®r*)  meld^er  Dorier  mit 

3?onilie  gefto§en  mürbe,  barunter. 

293.  ©cgogciter 

SJJan  lä§t  ein  ^albe«  ^funb  (280  @r.)  3^*^^^^ 
fed^«  bi«  ad^t  Löffel  SBaffer  fo  lange  lotsen,  bi«  ber  Strogfen, 
ben  man  baDon  in  falte«  SBaffer  foüen  Iä§t,  §art  mirb. 
9fiun  brüdft  man  nodb  etlid^e  Stropfen  Sitronenfaft  hinein 
unb  Iä§t  e«  nod^  etma«  fod^en;  beftreid^t  einen  reinen 
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97?armor{lein  mit  ÜJianbelöI,  bo§  Oel  toteber  ob, 

9ie§t  ben  borouf,  ftreid^t  i^n  fd^nell  mit  einem 

3)7e[[er  fo  bünii  al8  mögtid^  auöeinanber,  fc^neibet  i^n  in 
beliebige  ©treifen,  wie  man  fie  jur  SSer^ierung  bebarf, 
^ebe  fte  mit  bem  ÜJteffer  auf  iinb  biege  fie  nat^  belieben, 
fo  lange  fie  nodb  wei(^  finb. 

294. 

SCRan  loffe  ein  l^albeö  ^funb  (280  ®r.)  mit 

o^t  Söffe!  SBaffer  fieben,  biö  er  ^äben  jieljt.  ©d^Iage 

non  fünf  (Siwei§  einen  ©d^nee  unb  rütjre  il^n  unter  ben 
3u(fer,  wenn  berfelbe  auf  bem  S3obeu  ber  Pfanne  uid^t 
me^r  fiüfftg  ift;  rü^rt  beibe®  gut  unter  einanber  unb  taffe 
c8  auf  ®!ut§  beftetjen,  wo  ber  auffteigen  unb  ^art 

werben  mu§.  9)7an  färbt  il^n  nad^  belieben. 

295.  gum  ^Kcrjicren  t>ou  Porten. 

2)?au  laffe  ein  ^albe«  ^funb  (280  @r.)  SKanbeln 
in  l^ei^em  SBaffer  aufweic^en  unb  jie^e  i!)nen  bie  ^aut 
ob,  wafd^e  bie  2)7anbeln  unb  fto§e  fie  mit  9tofenwaffer. 
2)ann  rü^rt  man  ein  §a!be8  ^funb  (280  ®r.)  3^^^* 
barunter,  loffe  bie  9)7affe  auf  einer  ®Iut§  trocEnen,  bie 
fie  ni(^t  me§r  am  fähiger  flebt,  rü^re  öon  jwei  Siwei§ 
einen  biefen  ©d^nee  barunter,  gie§e  bieS  auf  ein  mit  3}?e§! 
beftreuteg  33rett,  walfe  fie  aus  unb  forme  oerfd^iebene 
Örüi^tc,  ©uc^ftoben,  ißerjierungen  :c.  :c.  barauS. 


®finfs  Dtfl'frtjjBflS. 


^orßcmerfiungen. 

Wanbfln  P5§t  man  immer  mit  eiroei^  ober  iRofenmaffer.  ©i« 
bflrfen  ober  nie  fd)on  ben  Üag  Dor  bem  @ebraud)e  bergeric^tet  roevben. 
— Unter  ©uttergebadene«  gibt  man  immer  einige  2Regev|piben  geftogenel 
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^ivfc^^ornfat^,  um  e3  in  bic  ^u  treiben.  — ©ei  ©utfergebadenem 
mirb  baS  ©lec^  nur  mit  2Jfct)l  befireut.  — ©ei  Sucf^rgebadenem  wirb  boa 
©lec^  ^ei§  gemacht,  mit  SBacfta  beflric^en,  bann  läßt  man  eS  mieber  falt 
merben.  — älUea  tleine  ©ebäd  barf  nur  eine -müßige  ^>iöe  ^aben,  wenn 
eS  gebaden  wirb;  bie  glaftrten  ©adroerfe  loffe  man  nie  ougerl&alb  ber 
8iöbre  trodnen,  ba  fie  fonji  ebne  ©lanj  bleiben  roiltben. 

296.  ^^oMabefd)aum. 

SD?an  rül^rt  ein  §Qlbe§  ^funb  (280  ®r.)  ^nit 

brei  (Sitt)eiß  fd^aumig,  gibt  öier  2oti|  (70  ®r.)  geflogene 
S^anitled^ofolabe  borunter,  mengt  bein  S^eig  nod^  [o  Diel 
3ucfer  bei,  big  er  fid^  auf  bem  9lubelbrett  anörnalfen  Iä§t, 
ftic^t  i§n  mit  3KobeIn  au8  unb  bädt  i^n  auf  einem  mit 
SBad^g  beftrid^enen  S3Ied^. 

297.  S92attbcU>röbd)en. 

ÜJtan  riil^rt  ein  ^albeg  ^funb  (280  ®r.)  3^^^^ 

Dier  @iroei§  eine  l^albe  ©tunbe,  gibt  ein  ^albeg  2otl^ 
(9  ®r.)  3”^^^^'  I)oIbe8  2ot§  (9  ®r.)  9ZeIfen,  eine 
l^albe  (Sitronenft^ale,  a^t  2ot^  (140  ®r.)  Sitronat,  ein 
^iertelpfunb  (140  ®r.)  obgeft^ölte  unb  fein  gewiegte 
SDianbeln,  eine  SJiefferfpi^e  ^omeranjenpulDer  unb  ein 
l^albeg  ^funb  (280  ®r.)  SOieljl  barnnter;  läßt  ben  2!eig 
mefirere  ©tunben  auf  ^o(|Ien  fte^en,  fdbneibet  i^n  bann 
in  ©treifen,  feljt  biefe  auf  ein  mit  SBai^g  beftricßeiieö 
S3Icd^  unb  bäcft  fie  ft^ön;  fd()neibet  fie  fobann  ent3Wei, 
unb  bä^t  fie. 

*298.  SP>lanbeIbögett  auf  bürgerlid^e  Slrt. 

(Sin  jTfjeil  2J?e^I,  jwei  Sljeile  feinen  ®efd^macE3U(fer 
unb  brei  St^eile  feinftiftlid^  gefd)nitteue  Sltaubelu,  nebfl  fo 
Dielen  ganzen  (Siern,  baß  baö  ®nri3e  nad)  genauem  S3er» 
rühren  bidflüfftg  wirb,  gibt  ben  SUaubelbogenteig,  ber  nun 
einen  ftarfen  Sl^cfferrüden  bicE  über  ein  mit  flarer  Butter 
unb  mit  einem  ^infel  beftrid)ene8  ^lec^  überall  gleid^  auf“ 
geftrießen,  bann  mit  feinem  beftäubt  unb  nac^ 

beffen  3ergel^en  in  einem  mäßig  warmen  S3ratro§r  ge* 
baefen  wirb,  ©obalb  bie  2)?affe  eine  etwa«  gelbe  fjarbc 
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befommt,  fo  wirb  [ie  ^erauSgel^oben,  auf  jweifingerbreite 
unb  bierfingerlange  ©treifen  gefd^nitten;  ba§  Sled^  wirb 
bann  wieber  in  ba5  9?o^r  gegeben,  bis  bie  9}?anbelf(^nitten 
unten  nnb  oben  eine  rot^gelbe  f^arbe  §nben.  3)ann  wer= 
ben  fie  an  ber  ,2)?ünbnng  be8  Srotrol^rg  mit  einem  bünnen 
3}?effer  bom  ©lec^  gelöfet  nnb  über  bünne  SBalfer  ge=> 
bogen.  2)iefe  SIrbeit  müffen  jWci  ^erfonen  .oerrid^ten; 
benn  biejenige,  bie  fie  bom  33ted^  nimmt,  mn§  fd^neü  nnb 
gefd^idt  bamit  umgetjen,  bafj  fte  nid^t  ju  falt  unb  gebred^Iid^ 
werben,  unb  bie  anbere  hui§^  fie  über  bie  SBaller  biegen. 

299.  bittere  SOJactroncn. 

2)rei  SSiertelfifunb  (420  ®r.)  fü^e,  ein  35iertelpfunb 
(140  ®r.)  bittere  2D?anbeIn  fd^ält  nnb  ftö§t  'man  mit 
jWei  ®iwei§.  ©cfjlage  fünf  @iwei§  ju  ©d)nee  unb  rü§re 
i§n  mit  einem  ^fiinb  (560  ®r.)  3^der  nebft  ben  3)?an= 
bcln,  bem  ©aft  unb  ber  ©df)nte  einer  (Sitrone  red^t  gut 
jufanimen,  belege  ein  53Ied^  mit  Obloten,  fe^e  tfeine  ^öuf» 
e^en  barauf,  unb  bödt  fie  bei  fdjwac^er  §il}e. 

300.  ©idcuit. 

10tan  fd)Ioge  ad^t  Sibotter  mit  adjt  2ot^  (140  ®r.) 
3uder  auf  ^o^Ien,  big  eg  bidlidjt  wirb,  rüijre  bann  bie 
obgeriebene  ©d^ale  einer  Sitrone,  fed^g  2oti)  (105  ®r.) 
©töidmel^I  boriinter,  formt  baoon  fieine  53igcuitg,  fe^t  fie 
ouf  ein  mit  Söad^g  beftrid^eneg  ©led^,  unb  bödt  fte  fd^ön 
bei  mäßiger  ^ifje. 

301.  ©icrbidcuit. 

31tan  rü§rt  ein  ^fiinb  (560  ®r.) 

(Siern  unb  nier  ©ibottern  brei  S3iertelftunben  lang,  gibt 
ein  ^funb  (560  ®r.)  9)ie^l  borunter,  unb  fe^t  ^üd^lein  ouf 
ein  mit  2Boc^g  beftrid^eneg  531ec^,  unb  bödt  fie  im  9^ol^re. 

302. 

ÜJton  flößt  eine  ©lange  SSaniße  mit  einem  ^funb 
(560  ®r.)  fünf  @ier  boron  unb  rübrt  eg 
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brei  3$iertelftunben,  fe^t  fte  nu§gro§  auf  ein  bejhid^ene® 
S3Iec^,  unb  Iä§t  fte  me§r  trodnen  alö  baden. 

303.  9luffVlnt|d)en. 

(Sin  ^funb  (560  ®r.)  ^arinjuder  tuirb  mit  brei 
(Siern  eine  S3iertelftnnbe  gerüijrt,  ein  ^funb  (560  ®r.) 
feingemiegte  91u§ferrie  barunter  gegeben  nebft  etroag  (Sitro* 
nenfd^ale;  fe(jt  ^äufdjen  auf  Oblaten,  unb  bödt  fte  auf 
einem  S3Ie(^  f(^ön  braun. 

304.  S!3uitetrgeba<fene§. 

SD^on  mad^t  üon  einem  SSiertelpfunb  (140  (Sr.)  Sutter, 
einem  l^alben  ^funb  (280  (Sr.)  SD?e^I,  einem  SSiertelpfunb 
(140  (Sr.)  einem  ?ot^  (17V*  ®r*) 

©ibottern,  ^mei  (S§IöffeI  3Bein  einen  feften  S^eig,  malft 
i§n  aus,  unb  ftid^t  i§n  mit  formen  au«;  beftreid^t  bif 
@tüde  mit  (Simei§,  beftreut  fic  mit 
9J?anbeIn  unb  bödt  fie  bei  mä§iger  ^i^e. 

305.  ^ittroncn^täi^djen. 

2ln  einem  l^alben  ^funb  (280  ®r.) 
eine  Zitrone  ab,  ftö|;t  unb  fiebt  ben  ^ü^rt  i§n 

mit  jmei  @iern  eine  §albe  ©tunbe  lang,  gibt  ein  §albe« 
^funb  (280  (Sr.)  2)?ei)I  ba^u,  fe^t  ^Iä(jc^en  auf  ein  mit 
Sa^«  beftridjene«  Sled^,  tö§t  fte  brei  ©tunben  trodnen 
unb  bädt  fte  bei  mäßiger  ^i§e. 

306. 

SJtan  rü^rt  ein  ^albe«  ^fuitb  (280  (Sr.)  3uder  mit 
bem  ©d^nee  üon  brei  (Simei^  red^t  bid,  gibt  bic  ©d^ate 
einer  falben  (Sitrone  unb  ein  l^albe«  ^funb  (280  ®r.) 
SJtonbetn  barein,  nebft  ein  2ot§  (17Vg  (Sr.)  3ii«nit  unb 
ein  ^albe«  Ouint  (278  Spelten.  3Jiatt  wirft  ben 
Steig  mit  3J?el^I  ou«,  unb  ftidjt  ober  fd^ncibet  ©tcrne  au«, 
legt  biefe  auf  ein  mit  2Bad)«  bcftrid^ene«  ©lec^  unb  bödft 
fte  bei  ntä§iger  ^i(je. 
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307.  Slittöbrcljdtt. 

SD?on  rü^rt'üier  (70  @r.)  S3iitter  mit  jmei  (Siern, 
gibt  barein  tiier  i^otl^  (70  ®r.)  ad^t  ü?ot^  (140  @r.) 

ältest,  SIniS  nac^  ©efd^mad,  unb  etmoö  Sitronenfd^alc. 
^ormt  S3re^eln  barauö,  bie  man  mit  mei§er  ®Iafur  über» 
jie^t  unb  mit  ^iftajien  ober  Stniö  beftrent,  nad^bem  fie 
gebadfen  finb. 

308.  ^ra^jfcit. 

• ä)?an  rül^rt  brei  l^otti  (52  ®r.)  S3utter  mit  oier  2ot^ 
(70  ®r.)  bann  eine  ro!^e  unb  jraei  ^artgc» 

fottene  ©ibotter  barunter,  nebft  tiier  2ot]^  (70  ®r.) 
unb  ber  ©d^ole  einer  (Sitrone.  ^eftreidi)t  ein  iSIed^  mit 
SBad^ö,  feljt  Heine  ^änfi^en  auf,  beftreid^t  fie  mit  ©ibotter, 
beftreut  fie  mit  '^Öcft  fie  bei  mäßiger  ^i<je. 

SD^an  fann  obenouf  etmaS  eingefottene  ^rüd^te  geben. 

309.  üiofenfarbtge^  (^djaunicoufcct. 

2J?an  mad^t  tion  einem  35iertelpfunb  (140  @r.) 
metd^er  on  einer  ^olben  Sitronenfd^ale  abgerieben  morben 
ifl  unb  einigen  (Simei§  einen  feften  STeig,  matft  il^n  meffer* 
rücfenbidt  au8,  ftid^t  23Iumen  ober  ^ränje  au8,  beftreid^t 
ein  S3ted^  mit  Sßad^s  unb  bncEt  fie  bei  fd^mad^er  ^iije. 
©0  rtirb  baß  Sonfect  mei§.  Um  eß  rot§  gn  l^aben,  mifd^t 
man  unter  ben  Steig  einen  l^alben  2öffel  anfgelöfte  Sot^e» 
nifle.  91immt  man  etruaß  geriebene  (Etjofotabe  barunter, 
flatt  Soc^eniße,  fo  befommt  man  SI)o!oIabeconfect. 

310.  ^Jfcffcruüffc. 

9Jtan  rü^re  ein  ^.ßfunb  (560  @r.)  ^ndn  mit  fünf 
Siern  eine  ©tunbe;  gibt  fobann  barein  eine  Sitronenfd^ale, 
ein  2otl^  |^17V2  ßorbamom,  eine  äytefferfpi^e  ^otafd^e, 
etmaß  3inimt  unb  Steifen,  jwei  Sot^  (35  @r.)  fein  ge» 
fd^nitteneß  Sitronat  unb  ein  ^funb  (560  ®r.)  9J?e^I, 
malft  ben  ^£eig  auß  unb  ftidf;t  ^feffernüffe  bation  auß. 
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Iä§t  fie  über  fielen  unb  bä(ft  fie  anbern  Sagg  auf 

einem  mit  SSad)«  beftric^enen  33Ied^.  <Sie  müffen  mei§ 
bleiben. 

311.  Uebetrjogene  ^imbeetblä^c^ett. 

9)tan  rü^rt  fed^S  Sot^  (105  ®r.)  ^em 

©d^nee  tion  einem  @imei§,  gibt  einen  Äbc^Iöffel  9)tel^I 
barunter,  gibt  auf  Heine  Oblaten  etmaS  ^imbeermarme^ 
tabc,  etmaS  Steig  barüber  unb  bäcEt  bieS  bei  mä§iger  2Börme. 

313. 

2Kan  rü^rt  ein  ^funb  (560  ®r.) 

©ern,  gibt  baju  ein  SSiertelpfunb  (140  @r.)  fein  ge* 
fc^nittene  ^omeranjenfd^ale,  ein  SSiertelpfunb  (140  ®r.) 
(Sitronat,  ein  Sot§  (I7V2  ®r.)  l^albeö  Sot§ 

(9  @r.)  9iel!en  unb  ein  ^funb  (560  ®r.)  SD7et)I.  @e§t 
^tä^cben  auf  Oblaten  unb  gibt  obenauf  in  bic  9)titte 
ein  ^omeranjenftüctcEien. 

313.  ^utter^Iä^^cn. 

2)?nn  rül^rt  tiier  $?otl^  (70  ®r.)  Sutter  mit  ad^t  Sot^ 
(140  @r.)  (35  ®r.)  SBeinbeeren, 

gmei  @ier  unb  jwei  (Sibotter,  3J?e^I  fo  öiel,  ba§  ber  Steig 
nid^t  mel^r  läuft,  barunter,  fe^t  Heine  ^lä^jc^en  auf  baS 
S3Icd^  unb  bäcft  fte. 

314.  Outtten:^d^aum. 

3Jtan  nimmt  ein  35iertelpfunb  (140  ®r.)  Ouittenmor?, 
ein  ^olbe«  ^funb  (280  ®r.)  @itoei§ 

ju  ©d^nee,  mifd^t  Me«,  lä^t  e«  eine  l^albe  ©tunbc  flehen, 
fe^t  auf  Oblaten  Heine  ^äufd^en  unb  bädt  fie. 

315.  9lot:^c§ 

2)?an  ftö§t  ein  l^albe«  ^funb  (280  ®r.)  3“^^^^ 
ein  ^olbe«  ^funb  (280  ®r.)  S9tanbeln,  gibt  barcin 
ein  ^albe«  2ot^  (9  ®r.)  Onint  (4%  ®r.) 
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Steifen,  ein  l^albeS  duint  (2  @r.)  SDJuefatbfütl^e,  ein  l^al'« 
be§  duint  (2  @r,)  Sorbamom,  unb  brei  (Sier;  ma(^t 
botoon  einen  £eig,  inifti^t  nod^  ein  25iertelp[unb  (140  ®r.) 
3urfer,  ein  iBiertelpfunb  (140  ®r.)  SD^el^l  unb  ein  ^albeö 
Sotl^  (9  @r.)  rot§eS  ©anbei  borunter.  S)ie  formen 
werben  mit  ©anbei  beftreut,  ber  S^eig  au8=« 

gebrüdt  unb  über  SRad^t  fielen  gelaffen.  ®en  onbcrn 
2^ag  bädt  man  bie  ©tüde  in  fd^wndber  ^i^e. 

316.  ^öntgSh'td)Ietn. 

29ton  rü^rt  ein  Ijolbe«  ^funb  (280  ®r.)  S3utter  mit 
fed^8  @iern  gut  ob,  gibt  jwölf  2ot§  (210  ®r.) 
baju  nebfi  einem  Ijolben  ^funb  (280  @r.)  SJte^I,  ein 
SSiertelpfunb  (140  @r.)  Olofinen,  unb  rü^rt  e§  nod^  eine 
S3iertelftunbe.  2)?an  ftreid^t  Üeine  f^ormen  mit  iöutter 
au8,  füüt  fie  l^alb  tioll  mit  ^eig,  unb  läßt  fie  eine  §albc 
©tunbe  langfom  baden. 

317.  SStttbfttd)eln. 

3n  ein  Sofferol  gießt  man  Y2  (Vs  ^'1^0 

SBaffer,  barin  läßt  man  75  @rnmm  ©djiualj,  fed^S 
$?oti^  (105  ©ramm)  feinen  ba§  abgeriebene  ©elbe 

einer  ©trone  fod^enb  werben,  riiljrt  bann  150  ©ramm 
feines  9?ie§I  barunter  unb  fäl;rt  mit  bem  Otnijren  fo 
lange  ouf  bem  f^euer  fort,  bis  fidf)  ber  S^^eig  üom 
(Sofferol  unb  2öffel  löft.  Sllsbaun  gibt  mon  i§n  in 

eine  ©c^üffel,  unb  läßt  iljn  folt  werben,  rü^rt  bonn 
üier  ganje  (Sier  barunter,  iöeflreid^t  boS  iöodbledl) 
lei^t  mit  S3utter,  fel^t  Heine  ^änflein  baraiif,  bädt 
biefelben  bei  guter  ^i^e.  SO^an  fann  aud^  tior  bem 

Soden  groben  unb  fein  gewiegte  SD^anbeln 

borauf  ftreuen.  (Sie  müffen  oben  aufgefprungen  unb 

tton  fd^öner  gelber  g^arbe  fein,  baS  Sled^  barf  erft 
umgewenbet  werben,  wenn  bie  einen  oben  fd^on  fertig 
gebaden  finb;  aud^  foll  baS  3io^r  nur  feiten  geöffnet 
werben, 

gaftentüi^e.  g 


114  filetncfl  ÜDeffertgebäcf. 

*318.  aShtbe. 

SD^an  tüiegt  öierunbjiüanjig  l2ot§  (420  ®r.)  gefto§enen 
SSantttc=>  ober  nad^  Söeüeben  einen  anbern  ®ef4mad=3ucJer 
in  eine  ©c^üffel,  brücfe  ben  ©oft  einer  l^alben  (Sitronc 
l^inein  unb  gebe  bo8  2Bei§e  Oon  jraei  großen  @iern  baju 
unb  rül^re  bie  3ucEergIace  red^t  fd^aumig  (o^ngeföl^r  groanjig 
SO^inuten  Jang);  bann  rü^re  man  fed^^e^n  Sot§  (280  @r.) 
feinftiftlid^  gefd^nittene  3)?anbeln,  meid^e  man  auf  einem  S3a(f^ 
blec^  etmaS  abgetrodnet  §at,  barunter,  ma(^e  mit  einem 
@§töffel,  auf  öierfin gerbreite  ^apierftreifen  fleine  runbe 
ober  oüate  ^äufd^cn,  beftreue  fie  mit  feinem  @taubjuc!er 
unb  lege  fie  auf  eiu  Sarfbled^  unb  bade  fie  bei  fel^r 
mäßiger  ^i^e  im  53ratro§r.  Senn  fie  auSgebaden  finb, 
fd^neibe  man  fie  mit  einem  bünnen  äWeffer  oom  Rapier 
Io«  unb  rid^te  fie  fd^ön  l^od^  an.  2D?an  fann  aud^  immer 
jmei  ©tüde  jufammenfe^en,  inbem  man  bie  untere  ©eite 
mit  aiprifofen*  ober  ^imbeer=ä)?armelabe  beftreid^t,  aud^ 
fann  gefaumte  (ju  ©(|aum  gefd^Iagene)  ü^iild^  mit  iBanitle* 
gefd^mad  baju  gegeben  merben. 

319, 

2Wan  miege  fünf  (Sierfi^mer  geflogenen 
tiefen  nebft  ber  obgeriebeuen  ©c|ate  einer  (Eitrone  unb 
fünf  ganjen  (Siern  fd^aumig,  atsbann  rü§rt  man  fo  fermer, 
ale  brei  @ier  miegen,  barunter.  SD^an  befireid^t  ein 
l^ei§e«  Sled^  mit  Sad[)8,  ift  e«  falt,  fe§t  man  fleine  ^äuf* 
lein  barauf,  meld^e  man  nad^^er  fo  egol  mie  möglid^  au§* 
breitet,  ba§  bie  SO^affe  o^ngefä^r  einen  2JJefferrüden  bid 
üerbleibt.  2Ran  bädt  fie  l^ierauf  eine  IBiertelftunbe  bei 
guter  ^i^e,  fc^neibet  bann  bie,  mel(^e  gut  finb,  oom  Siedle 
ob  unb  brel^t,  noc^  marm,  fteine  S)üt(i)en  barau«, 
renb  bie  übrigen  in  ber  0^ö^rc  nod^  gar  baden. 

320.  flotte 

@in  ipfunb  (560  @r.)  2J?e^I  unb  ein  ©iertelpfunb 
(140  ®r.)  geflogener  3uder  wirb  mit  3toci  (Eigelb,  jwei 
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ganjen  (Siern,  einem  Ouart  (V4  Siter)  fü§en  einem 

falben  ^fiinb  (280  ®i'.)  33utter  unb  ein  menig  abgeriebencr 
Sitroiienfd^ale  ju  einem  3Teig  tierorbeitet;  malft  biefen  l^ieranf 
meffcrrücfenbitf  au8,  fti(^^t  mit  einem  Sluöftec^er  runbe 
^üd^eln  ans,  metd^e  man  mit  jerlaffener  ©utter  beftreic^t, 
jtreid^t  jn  gleid^en  2^^eiten  gefto§enen  3ucfer  unb 
barauf  unb  bädft  ftc  golbgelb  bei  mäßiger  ^i^c. 

3*^1.  Merlans. 

©0  üiel  ©utter  qI8  fec§8  @ier  fd^mer  fmb,  geftoßener 
3ucEer  ebenfoüiel,  mirb  mit  fed^g  ßibottern  red^t  [d^auinig 
gerührt,  etmo8  feingefd^nitteneS  Zitronat  unb  Orangen» 
fd^ale,  gule^t  fünf  ißiertelpfnnb  (700  ®r.)  unb  ber 
feftgefd^Iogene  ©i^nee  tion  fec^g  ßimeiß  teilet  barunter 
gehoben.  S)ie  3)iaffe  mirb  mit  einem  lööffel  anögeftod^enp 
auf  einem  mit  SJte^I  beftaubten  2tubelbrett  in  fingerbiefe 
SBaljen  geroßt,  in  ungefähr  oier  3oß  longe  ©tücfd^en 
gefd^nitten  unb  runbe  f)?ingel  baüon  auf  ein  mit  ^|5apier 
belegtes  53ted^  gefefjt  unb  eine  S3iertelftunbe  gebaefen. 

322.  kleine  ^ötttg^{itd)en. 

(Sin  falbes  ^funb  (280  ®r.)  Sutter  mirb  mit  fed^S 
Eigelb  ju  ©d^aum  gerührt,  jmölf  Sott)  (210  ®r.)  feiner 
3u(fer,  moran  eine  Sitronc  abgerieben  morben,  nebft  ein 
falbes  ^funb  (280  @r.)  feines  Syiet)!  na^  unb  naeß 
barunter  gerührt,  ein  35iertelpfunb  (140  ®r.)  Heine  SBein» 
beeren  baju  get^an,  juleljt  oon  fed^S  (Simeiß  ber  fefte 
I ©^nee  barunter  gerührt.  3J?an  fireid^t  Heine  fjormen 
'mit  Söutter  aus,  füüt  fold^c  mit  ber  9JJaffe  etmaS  über 
bie  ^ätfte  öoß  unb  läßt  fie  im  9^o^r  eine  ^albc  ©tunbe 
langfam  baefen. 

323.  ^otrtugiefifc^e  ^uc^cn. 

2Wan  läßt  ein  ^funb  (560  ®r.)  frifd^e  Sutter  in 
einer  ©c^üffd  etmaS  jergel^en,  rü^rt  langfam  muß  unt 
naeß  fünf  ganje  @ier  unb  oier  Sigetb  nebft  hisje  ©Bttel» 

8* 
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pfunb  (420  ®r.)  fein  gefto§enen  nebjl  ber  obge=> 

ricbencn  ©d^ole  einer  Sitrone  barunter.  3fft  bie  9J?affc 
ganj  bi(f  unb  fd^onmig,  rü’^rt  man  ein  ^funb  (560  @r.) 
ganj  feinet,  trocfeneg  SD?e^I  barunter,  beftreid^t  fleine  S3Ied^= 
formen  gut  mit  Sutter,  füüt  biefelben  ^alb  mit  ber  SJiaffe 
ein,  fteflt  fie  auf  ein  SSacEbled^  unb  bäcEt  fte  eine  l^albe 
©tuube  bet  mäßiger  ^i^e. 

324.  ^trtnjeffensSörtdiett. 

(Sin  ^funb  (560  ®r.)  jerlaffene  Sutter  mirb  mit 
jmölf  ©gelb  unb  einem  ^fuub  (560  ®r.)  fe^r  fein  ge=» 
fto§enem  fd^aumig  gerührt,  ©n  l^albeS  ^funb 

(280  ®r.)  abgewogene  50ianbetn  merben  mit  etwas  ©Wei§ 
rec^t  fein  im  3)iörfer  gefto^en,  bie  abgericbene  ©(^ale  bon 
brei  ©tronen,  ein  l^albeS  $?otl^  (9  ®r.)  etwas 

geflogenes  9lelfengewürj,  ein  duiut  (4  ®r.)  (Sarbamom, 
fowie  ein  ^funb  (560  @r.)  feines  2??el§I  barunter  gerül^rt, 
jule^t  bet  feftgefd^Iagene  ©d^nee  oou  bier  @iwei§  barunter 
gemengt.  2)aS  Saäbled^  wirb  §ei§  gemad^t,  leidet  mit 
SBad^S  beflric^en,  ift  eS  falt,  fleine  ^äuftein  barauf  ge=> 
fe^t,  mit  feftgefd^Iagenem  ©wei§  mittetft  eines  ^infelS 
überftrid^en,  mit  unb  fein  gewiegten  9)?anbeln  be> 

ftreut  unb  bei  mäßiger  ^i^e  eine  ©tunbe  im  9io^r  gebacEen. 

325. 

SDrei  ^iertelpfuub  (420  ®r.)  33utter  wirb  mit  einem 
|alben  ^funb  (280  ®r.)  fein  gefto^enen  iu^ei 

ganjeu  ©ern  unb  brei  ©gelb  brei  35iertelftunben  gerührt, 
Wulefjt  (nad^  33elieben)  etwas  Orangenblüt^e  fein  geflo§en, 
fünf  S5iertelpfunb  (700  ®r.)  feines  SDlel^I  auf  bem  9hibel= 
brett  barunter  gemengt  unb  ju  einem  2^eig  berarbeitet. 
37tan  fc^tägt  ben  Steig  in  ein  Sud^  unb  läßt  il^n  an 
einem  füllten  Ort  eine  ©tunbe  ru^en.  SHsbann  formt 
man  iBreijeln  barauS,  beftreid^t  ein  23acEbIed^  leidet  mit 
S9utter,  ftreut  SD^el^I  barauf,  legt  biefelben  barauf  unb 
bäcft  fie  bei  fel^r  mäßiger  ^i§e. 
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326»  .©«ttcr--5?t;lttoel4. 

5Drci  S5icrtc(^'t[unb  (420  ®r.)  ©iitter  \i)irb  mit  fcd}g 
©igelB  ju  ©d)aum  gcrül)rt,  aliSbann  brei  2^iertet:pfunb 
(420  ©r.)  gcftoj^cner  ^funb  (560  ®r.) 

feines  2)kl)t  löffelmeife  barunter  geriU)rt,  nebft  ber  al3ge= 
riebenen  ©d)atc  einer  ©itrone.  S)aS  ©iinei^  non  fed)S 
©iern  mirb  §u  [teifem  ©d)nee  gefd)lagen  nnb  bic  ^älftc 
banon  teid)t  unter  bie  2Ra[fe  geriil^rt.  50Ran  be[treid)t  ein 
't)ei^eS  iSIed)  teid)t  mit  2Sad)S,  ift  bic  SD^affe  fatt,  formt 
man  runbe  3ftingc  t)cranS,  fei^t  fic  barauf,  ’6cftreid)t  fic  mit 
bem  übrigen  ©ierfd)aum,  moruntcr  man  etmaS  feinen 
3udcr  mifd)t,  unb  bäd't  fie  bei  mäßiger  ^i^e, 

327, 

(Sin  '^atbeS  ^funb  (280  ©r.)  iSutter,  ein  l^atbcS 
ipfunb  (280  ©r,)  fein  gefto^ener  3i^^cr,  nier  Sott;  (70  ©r.) 
bittere  dFJanbeln,  \ocId)e  man  mit  cÜnaS  ©hoci^  red)t  fein 
gcfto^cn  l)at,  nicr  ganje  ©ier  unb  bie  abgeriebene  ©d)ate 
einer  ©itronc  mirb  gufammen  eine  l)albe  ©tunbe  geriit)rt, 
bis  eS  fet)r  fd)aumig  ift.  S)ann  brei  2Siertc©funb  (420  ©r.) 
fc'^r  feines  trodcncS  iÜtet)l  barunter  gcrid^rt.  (Sin  t)ei^eS  ©ted} 
toirb  leid)t  mit  Sßa^S  bcftrid)en,  nad)  bem  ©rbatten  Heine 
^äuftein  non  ber  2Raffe  barauf  gefegt,  biefelbcn  mit  täng= 
lid)  gefd)nittenen  937anbeln  beftreut  unb  eine  I)albe  ©tunbe 
im  ^ot)r  gebaden. 

328,  3u<fet=Äo«alf(Den, 

©in  ^atbeS  ipfunb  (280  ©r.)  S3utter  tnirb  mit  eben 
fo  niel  fein  gefto^enem  ©iern  unb  nicr 

©ibottern  flaumig  gerüt)rt  (eine  ©tunbe),  gütest 
gmanjig  Sott)  (350  ©r.)  feines  2}tcl)t  gut  barunter  ge= 
rüt)rt,  bann  ebenfo  tnie  bei  ibtr.  327  nerfabren. 

329,  ^omevanjen:  6itt;oncn=®d)tttmt-©onfcct, 

2Ran  net)me  §mötf  Söffet  fein  gefto^enen  3^*^^^/ 
eine  ©itrone  ober  Drange  t)aib  ab,  fd)tage  non  nier  ©i= 
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tt)ei§  einen  feften  ©d^nee,  mad^e  baöon  auf  bem  S^ubel* 
brett  einen  S^^eig  an,  forme  Keine  ^lä^d^en  (Mgelc^en) 
barauö,  beftreid^e  ein  ^adfbled^  mit  SD^anbelöI,  lege  fic 
barauf  unb  bacEe  fie  bei  mä§iger  ^i§e. 

330.  QSantQe  ^ü^d^cn. 

(Sin  §albe0  ^funb  (280  ®r.)  fein  gefto§ener 
tüirb  mit  jmei  @iroei§,  bem  ©afte  non  einer  Sitrone,  am^ 
etma«  fein  geftoßener  SSonifle  fe^r  fd^aumig  gerührt.  SDann 
me  ®?affe  in  eine  JiDüte  Don  Rapier  gefüllt,  ein  l§ei§eg 
S3Ie(J)  bünn  mit  SBad^S  beftrid^en,  nad^  bem  ©rfalten  Keine 
.^äiiflein  barauf  gebrücft  unb  bei  fe§r  mäßiger  ^i^e  ge= 
baden.  (ÜJte^r  getrodnet,  ba  biefelben  ganj  toeig  bkiber 
«üffeÄ.) 

S31»  fSa^etfuppe  tum  !|HIsefi> 

2Ratt  fe^e  §U)ei  rci(^Ud}e  Sitcr  Söaffcr  an,  fauerc 
cg  na(^  ©cfd^macE  mit  gutem,  tucnn  man  cö  t}aben  fann, 
mit  ^räutereffig,  tl)uc  eine  gefc[)ältc  unb  in  bcr  2Jlitte 
bur(^gefd)nittenc  10 — 12  ^feffcrtorncr,  5—6 

®etDÜr§n  elfen,  ein  ©träu§(^cn  ^eterfilicnfraut  unb  nacE) 
33elicbcn  and)  ein  ©tüdd^en  3itronenfdE)alc  baran.  S)icg 
lä^t  man  gugebeeft  eine  Keine  V2  ©tjinbc  jnfammen 
fod)en,  mäl)renb  mcld)cr  Dorgeric^tete  unb  ficine 

gel)a<ftc  ^il§c  in  einer  fetten  unb  bcllgclbcn  ©inbreun 
einige  SiRiuutcn  geröftet  merben,  morauf  man  1 — 2 Dbcr= 
taffen  Don  bem  Gaffer  langfam  ba§urül}rt,  fo  ba^  ein 
geniigeuber  ©aft  cntftcl}t,  um  bic  ^il§c  eine  fnappc 
V4  ©tunbe  barin  bämpfen  gn  taffen,  ©obatb  fic  fertig 
finb,  gic^t  man  bag  übrige  Söaffer  burd)  ein  ©icb  ju 
ben  tilgen,  lä^t  bie  ©uppc  auffod}cn  unb  jict}!  fie 
l^icrauf  mit  1 — 3 (Siern  nb,  bie  man  Dort)cr  mit  meuig 
taltcm  Söaffcr  gequirlt  l)at,  ober  man  nimmt  ftatt  il}rcr 
V2 — 1 SLaffc  biden  fauren  ^laljm.  ©oll  biefe  ©uppc 
iebod)  febr  gut  unb  naljrtjaft  merben,  fo  nimmt  mau 
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Bcibe?  baju  unb  vermengt  bie  mit  2öa[[cr  gequirlten 
(Sier  mit  bem  iKaI)m,  el}e  man  [ie  barv-in  tt)ut;  mer 
einen  jd^arfen  ®cfd)mad  Hebt,  fann  noi^  etmaä 
nberftreuen.  2lt§  (Sintage  S3rotfd)nittd)en. 

333*  ein  nnl^etc  ??nftenfu|)^>e  i>ou 

2}ian  bereitet  baS  ba§u  er[orberUc^c  2öa[[er,  melc^iS 
iie^  bnr(^  ftaren  ^ije^fnb  toorteif^aft  erjel^en  lä^t,  gcrabc 
jo  mie,  eS  bor[tel)cnb  angegeben  mnrbe,  fügt  jebod)  gu 
ben  bort  genannten  33e[tanbteiten  noc^  1 ^eterfiiicn= 
[lange,  1 ©ettcriefnode,  Vs  ^oree  nnt  ein  ©tüdd)en 
gelbe  9Kibe.  SDie  gereinigten  ^ilje  merben  mit  bem 
23iegme[fer  rcd)t  fein  gel;adt,  morauf  man  in  l)ei|3er 
SSutter,  jn  einem  gcl;äuften  ©nipipcntetler  ^il§c,  70  bi^ 
85  ®r.,  ettoag  fein  gel)adteg  ^eterfilienfraut, 

,unb  3ii*^D^^cnfd}ale  leid)t  einlaitfen  lä^t,  bie  ^iljc  l;inju 
giebt  nnb  jugebedt  barin  red)t  meic^  bämf)fcn  lä^t. 
SBenn  fic  etmaS  abgetiil;U  finb,  merben  fie  mit  bem 
Ä'o(^lcffel  burd)  ein  mittelfeines  ©ieb  gebrüdt,  toorauf 
man  bie  im  SBaffer  meid)  getobten  SBurjcln  ebenfalls 
bur(^  baSfclbe  ftreid)t  nnb  biefen  S3rei  gut  mit  bem  ber 
^ilje  nermifd)t.  ®aS  SSaffer  mirb  Har  abgegoffen,  an 
ben  iSrei  gerii'^rt  nnb  mit  biefem  aufgctod)t.  ®iefe 
©uip^e  toirb  am  beften,  menn  man  fie  mit  gequirlten 
(Siern  bidli(^  ^b§iel)t,  mo  biefe  feboc^  l)od)  im  greife 
ftel)cn  nnb  man  ftaren  mitl,  fann  man  j — 2 ß^lBffel 
Kartoffel;  ober  anbercS  feines  dde’^l  mit  faltcm  Söaffer 
fein  quirlen  nnb  in  ber  ©n^pc  tocrfod)en  laffen,  fo  ba^ 
man  nur  1 (gt  braucht  unb  felbft  biefeS  nod)  bei  ©eite 
laffen  fann.  2öer  ben  fäuerlid)en  ©eft^maef  nid)t  liebt, 
mag  ben  (Sffig  bei  ©eite  laffen. 

333,  eine  feine  ^aftenfu^Vt:  tf^Ujeiu 

3^  f>_icfct  ©n)3f)e  eignen  fid)  toorjngSmcife  fefte 
flcifd)ige  ^ilge  mie  ber  ^iljing  ober  ber  in  mand)en 
©egenben  beliebte  ©ierfd)mamm.  3^  ^ 
brnl)e,  SBaffer  nel)me  man  nur  im  diot[alle,  brüdt  mau 
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ben  ©a[t  einer  3iti^one,  tt}ue  eine  ©etlerie^ 

fnotte  nnb  ein  ©träu^djen  ißeterfiUenfraut  I)in§u  unb 
la[[e  bieS  attesS  tneid)  fod)en,  n^oraiif  man  bie  iSrüt}e 
feit}t.  ©ut  gereinigte  i^itje  tnerben  nun  in  re(^t  feine 
runbe  S3(ättc^en  gefd)nitten  nnb  in  biefcr  ißriU)e  V4  ©tunbe 
gefod)t;  man  rei^net  1 get)änften  f(ad)en  Setter  bat)on. 
ttiun  lä^t  man  ein  gutes  ©tüd,  85 — 90  ®r.,  red)t 
fd)ön  rote  .^rebSbutter  t}ei^  werben,  rüt)rt  fo  toiet  feineiS 
iÖce^t  baran,  ba^  man  eine  bünne  ©inmai^e  bekommt,, 
bie  man  nid)t  tanger  tod)en  lä^t,  atS  bis  fie  fi(J^  l^ebt 
nnb  bann  mit  ber  i]3it§brü’^e  tangfam  auflöft,  worauf 
bie  ©ubb^  no(^  gut  ner!o(^en  mu^.  3?or  bem  3u^’^id)ten 
ftreut  man  Weiten  Pfeffer  na(^  ®efd)mad  bariiber  unb 
jiet)t  bie  foc^enb  t)ci^e  ©u^be  mit  2 — 3 ©ibottern  ab, 
2ltS  ©intage  get)oren  in  iöutter  gebratene  S3rotfd}uittd)en 
(oon  äöeiprot  ober  ©emmetj  ober  feine  ^lö^d}en,  bie 
man  fetjr  ftein  mad)t 

334*  feinet;  iHet* 

2 — 3 fd)önc  2Bei^fifd)e  ober  nod)  beffer  eine  35arbe,. 
nur  ja  feinen  bireft  auS  bem  Seid^e  fommenben  mofetigen 
^ifd).  Werben  gebubt  unb  red)t  rein  gewafd}en,  in  4 bis 
5 ©tüde  gefc^nitten,  ben  5?o5pf  tä^t  man  juriid.  Siefe 
giebt  man  in  einen  Sieget,  Worin  ein  wenig  t)ei§eS 
©c^matg  ift,  unb  bünftet  fie  fo  Weid),  bis  bie  ©raten 
Wegfatten  unb  baS  ©knje  wie  ttJiuS  auSfict)t.  29ät)renbbem 
mad)t  man  non  einem  guten  ^od)töffet  2)^et)t  eine  t)ette 
©inbrenn,  giebt  biefetbe  unaufgegoffen  an  bie  f^ifd)c, 
nermengt  fie  jufammen  gut  unb  .fiittt  fie  mit  ^artoffet= 
abfub,  worin  ein  ^ä!d)en  Söurgetn  ge!od)t  würbe,  auf. 
Ser  2tbfub  Wirb  non  8—10  gefd)ättcn  itartoffetn,  bie 
in  |)dlften  geteitt  finb,  bereitet  unb  Wenn  biefe  Weid) 
geworben  finb,  abgefeit)t.  Sie  ^artoffetn  tä^t  man  Weg 
unb  ncrWenbe  fie  anberweitig.  §at  bie  ©nbbc  etwa  eine 
©tunbe  gut  gefod)t,  gic^t  man  fie  burc^  ein  ©ieb  unb 
tcgiert  fie  mit  2 — 3 ©ibottern. 
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335« 

(Slncn  gel)äuftcn  Steller  toott  ^örBetfraut  für  5 
10  Spf.  befreit  inan  toont  Unfraut,  \näfd)t  ba3  ®utc 
nnb  iniegt  eä  re(^t  fein,  mad)t  toon  einem  großen 
tijffet  2Rel)t  ein  t)eÜeS  ©inbrenn,  bünftet  baS  fein  ge= 
miegte  Jlraiit  barin  ein  tnenig  ab  unb  füdt  e§  mit 
fd)iuad)en  ©rbfen:  ober  ^artoffetabfub  auf  unb  foi^t  e§ 
gut  anö.  SDann  tnirb  ein  ©i  in  ber  ©ui)penfd)üffet 
mit  eüna§  faltem  2Saffer  ftarf  nerriit}t,  bic  ©ubb^ 
langfam  baran  gegoffen  unb  mit  gebadenen  fl.  iJ^ü^d)en 
ober  i8rotfd)nittd)en  ju  Stifd)  gegeben. 

336«  S3Iutnenfol)^Su^V^«  * 

©ine  fi^öne  mei^e  3Rofc  ©artoiol  befreit  man  ron 
ben  dufferen  unb  inneren  fleinen  grünen  ^Blättern,  jcrteilt 
fie  in  fleine  ©tüdd)en,  legt  fic  in  frifd)cö  Söaffer,  mad)t 
©aljtoaffer  fod)enb  unb  giebt  bic  fleinen  9{ö8d}cn  l)inein. 
©inb  fic  nieid),  werben  fic  oorfid)tig  mit  einem  Söffcl  auf 
ein  ©ieb  gelegt,  ein  l)edeiS  ©inbrenn  ron  2 guten 
.^od)lüffeln  9)iet)t  gcmad)t,  mit  bem  ©artoiolWaffer  an= 
gerül)rt,  gut  auggefod)t,  mit  2 ©igclb  legiert  unb  bie 
weilten  33tumenfol)lftiidd)cn  in  bie  ©u:pbcnfd)üffcl  gegeben 
unb  ncblt  gebähten  l8rotfd)nittd)en  §u  SSifd;  gebrad)t. 

337«  S}ctfal)i'en,  um  tufcl)  abjufd^u^pen« 

SÖagfelbe  bcftcl)t  barin,  ba^  ber  f^ifd}  burd)  Strennung 
bc§  9Uid'eninarf§  Dom  ®el)irn  mittels  eincS  ©tid)eg 
l)inter  bem  Ä'iemenbedcl  getötet  unb  mit  einem  Stud}e 
abgerieben  unb  fo  toon  adent  ©d)leim  befreit  Wirb; 
barauf  taud)t  man  i^  2 bif3  5 ©efunben  in  l;ci§e§, 
bcinal)c  fo_^enbe8  Gaffer  toon  50  big  60«  R.  SDa§ 
©^u;jpen  ift  bann  in  1 big  2 ddinuten  gefd)el)cn. 

338«  t?cd)t  röfd)  su  Imdcu« 

2Ran  fe^rt  fic  juerft  in  9Jicl)l  um,  taud}e  fic  rafd) 
m falteg  SBaffer  unb  wenbe  fie  in  red)t  feinen  Weiten 
«rotbröfcln  um  unb  bade  fic  foglei(^  in  l)eif3em  ©d)mal5. 
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ift  am  Bcftcn,  man  ftcdt  ftd)  3 ®cfä§c  neBencinanber 
jurcd)t,  mit  3JLcI)t  Sßaffer  unb  ffiröfeln,  bamit  ade§ 
rafd)  gel)t;  befonbcrS  bie  S3röjeln  müffen  gut  angebrüdt 
werben  unb  xed)t  fein  fein. 

3^9»  ®e(>tatene  Dlutte* 

SviefetBe  Wirb,  Wenn  fie  ausgenommen  unb  gut 
gefallen  ift,  mit  fDutoerifierten  ©albei=  ober  5lt)t)mian= 
btättern  innen  unb  au^en  gang  Wenig  BeftauBt.  hierauf 
teilt  man  ben  f^ifd}  in  ein  ^opfftüd,  an  bem  man 
2 f^ingerBreit  §leifd)  baran  Icij^t,  in  2 2}iittelftüde,  bie 
man  nochmals  quer  gerfd)ueiben  Bann  unb  in  baS  ©c^weif= 
ftüd.  illac^bem  nun  bie  ©tüde  etwa  1 — 2 ©tunben 
im  ©alg  gelegen  finb,  i)u|t  man  ben  ©d)leim  ein  Wenig 
aB,  Wenbet  fie  gut  in  -30^01)1  um  unb  Bratet  fie  auf 
ber  Dmelettenpfanne  in  reid}lid)  S3utter  unb  Betro!pft 
fie,  e'^e  man  fie  anrid)tet,  mit  (Sitronenfaft.  Söill  man 
etwas  ©auce  '^aBen,  fo  gieBt  man  ein  Wenig  fein  ge^ 
ft^nittne  Pfanne  gurüdgeBlieBene 

Suttcr  unb  giejft  (SrBfen=  ob.  ^artoffelwaffer  baran 
unb  na(^  ®efd)mad  ©itronenfaft.  S)a  ber  f^ifd)  rafd) 
gebraten  Beffer  ift,  gebe  man  bie  ©auce  in  einem  ileinen 
©aucier  cigenS.  S)ie  SeBer  ift  Bei  ber  3iuttc  BefonberS 
gro^  unb  fc^medt  mitgebraten  auSgegei(^net  gut. 

NB.  Sßenn  man  ben  §ifd)  nid)t  in  iDte'^l  um= 
wenben  will,  fann  man  il)n  and)  ol)nc  biefcS  Braten, 
nur  mu^  man  bie  ©auce  mit  1 Kaffeelöffel  9JJcl)l  an= 
ftauBcn  unb  rcid)lid)  ©itronenfaft  baran  geben. 

340.  ©efüttter  KÄt1)fcu  gebraten  (feljr  gut). 

3ft  ber  Karfjfen  mit  3—4  ^^fb.  (IVa— 2 Kilo) 
gefd)uvi)t  unb  gcfjiii^t,  nimmt  man  baS  l^crauS, 

Befeitigt  bie  ©alle  unb  fiebe  fclBeS  in  ©algWaffer  unb 
fd)neibe  eS  würfelig,  bann  laffe  man  ein  Wenig  S3uttcr 
gerfd)leid)en,  gicBt  2—3  llcin  gefd)nittenc,  entgrätete 
©arbeiten,  aut^  einige  geteilte  ©t)ami)ignonS,  ^cterfilien= 
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fraut,  ©atj  imb  ein  lüenig  ©c^ijürg  baju.  ^rt  bicfc§ 
mifd)t  man  ba§  \niirieUg  gefd)nittenc  ^i^ncrc,  lä^t  c§ 
barin  antaufen  unb  [teilt  ciS  bann  tooni  [^eucr,  bamit 
eä  au§fül}tt.  2:reibc  Ijierauf  4—6  ^ot  (7U— 105  @r.) 
iSutter  fd}aumig  ab,  fc^lage  1 — 2 @icr  baran,  gebe 
2 in  SCRitc^  eingetneid)te  unb  gut  auggebrüdtc  ©rote 
baran  unb  vermenge  atle§  tüd}tig.  iltun  mad}t  ntav 

ein  (Siugerül)rteö  oou  2 (Siern.  ©ie  (Sier  merbeu  tüd)tig 
nerfloipft  unb  in  ein  meuig  t)eif3eiS  ©d)mal§  gefd)iittet. 
ißenu  [ic  gufammeugclaufcn,  nid}t  aber  fe[t  getoorben 
[inb,  jiel)t  mau  [ie  §urüd  unb  läj3t  [ie  au§fül)lcn.  SDauu 
mengt  man  [ie  unter  obige  dJla^c  unb  fülle  ben  ^'aripfcn 
Damit,  ber  oorl)er  fd)on  cingefaljeu  mürbe  unb  näl)c 
bcnfclben  gufammen,  be[trcid)e  gutes  mcif^eS  ^a[)ier  mit 
©utter  unb  brate  il)u  in  einer  Oteinc  auf  einer  tteinen 
Seitcr.  Sind)  ol)ne  ipapicr  mit  faucrem  9lal)m  über= 
goffen  unb  mit  3'^^^^cln  ober  and)  mit  2öur§etn  ge= 
braten,  fd)mcdt  er  oorjügli^.  SDie  ©aucc  mirb,  toenn 
Die  Ö^lb  gemorben,  etmaS  angeftaubt.  (5itronen= 

faft  baran  gegeben,  aud)  ein  Söffet  oolt  kapern,  eignen 
[id^  §u  biefer  0aucc  unb  mad)cn  biefetbe  pifantcr. 

NB.  ®icfe  5ütte  fann  man  and)  §u  einer  großen 
(1 — IV2  ^ito  fd}meren)  ©arbe  geben. 

341,  ©cfüntcv 

3[t  ber  etma  3 ipfb.  (1  ilito  500  ®r.)  fd)mert 
Karpfen  gefd}uppt,  ausgenommen  unb  eingefaljen,  läf[t 
ptan  il)n  1 (Stunbe  liegen  unb  bereitet  fotgenbe  [^üde. 
ISin  f(^öneS  ©tüd  ©uttcr,  etma  100  ®r.,  treibt  man 
red)t  f(^aumig  ab,  giebt  3 (Sier  baran,  2 — 3 entgrätete 
mit  3'^i^bel  unb  ©eterfilie  fein  gemiegte  ©arbeiten  unb, 
menn  man  mitl,  baS  ©äufd)crl  baran  unb  julct^t  bic 
feinen  ©röfetn  non  3 ©aid)brobcn,  füllt  biefe  ©laffc  in 
ben  ©auc^  beS  ^ifi^eS  unb  näl)t  it}n  ^u,  legt  it)n  auf 
eine  fleine  Seiter  in  eine  ©ratpfanne,  auf  bereu  ©oben 
man  eine  in  ©d}eibcn  gefd)nittene  3^^icbcl  unb  ctmaS 
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SBafj'er  ßicbt  unb  bratet  ben  unter  öfterem  S3.\3ie^en 
mit  ^allerem  tRat)in  fd}5n  t)ettt>raun,  nad)  S3elieben  fann 
man  eine  l)ettc  @aucc  mit  .^aijern  ba§u  geben. 

Dber  man  röftc  toon  3 ?PtU(^broben  bie  iSrbfetn  in 
0d}mal§  fd)5n  gelb,  gie^e  etinasS  talte  ÜRitd)  baju,  fc^lagc 
3 ganje  (Sier  baran,  ettoaS  [ein  getniegte  ^eterfilie  nnb 
3t'-Hcbet  nnb  ©clnnr§  nnb  [üllc  mit  biejer  W<x\\t  ben  §if^. 

342.  ®cträitd)ettet: 

(Sin  fetter,  4—5  ^fb.  (2— 2V2  ^ilo)  [(^toerer  Karpfen 
Inirb  gef^nppt  nnb  anSgenommen  nnb  fct)r  gnt  mit 
(£al§,  nnter  \neld)e§  man  nngefät)r  Vs  2Rcf]erff)it^e 
f)nl'üeri[ierten  (Salpeter  mifd)t,  gnt  cingerieben,  bann 
über  SRad}t  liegen  gelaffen.  2lm  anberen  Sag  l)ängt 
man  ben  ^arftfen  in  bie  IRäncberfammer  ober  ^arnin, 
loorin  geiool)nlid}  §leifd)  geränd)ert  mirb,  nad)  1 — 2 
Sagen  nimmt  man  ben  §ifd)  b^rnnter  nnb  fo(^t  i^u 
in  2Baffer  ioeid)  nnb  feroiert  ©anerbrant  bajn. 

343.  <3ieint>utte 

Siefelben  finb  gan§  flad),  nnten  ioei^  nnb  toerben 
beim  ^ofjf  ausgenommen.  Unter  bemfelben,  anf  ber 
nnteren  ©eite  beS  §ifd)eS,  mad)t  man  einen  ©d)nitt  fo 
gro^,  ba^  man  bie  ©ebärme  gnt  l)eranS§ie’§en  bann, 
f)n^t  bann  bie  ©d)nf)f)en  nnb  ben  ©d)leim  gnt  toeg 
(je  fd)leiniiger  befto  frifd)er  ift  ber  §i'f(^),  fal§t  fie  ein 
toic  anbere  §ifd)e,  toenbet  fie  anf  beiben  ©eiten  in  ÜRel^l 
nm  nnb  badt  fie  in  reid)lid),  gnt  l)ei^em  ©d)mal§  l)elb: 
brann,  betropft  fie  mit  (Sitronenfaft  nnb  garniert  bie 
§ifd)e  mit  (Sitronenfd)cibc^en. 

344.  ^arittöSfötcldtc. 

3wei  fd)öne  gro^c  §äringc  inerben  gnt  abgeinafd)en 
nnb  oor  bem  (S)cbrand)c  eine  iltad}t  über  in  2)Uld)  ober 
ÜJtild)inaffer  gelegt.  Slnt  anberen  Sag  inerben  fie  oon 
^aut  nnb  %äten  befreit  nnb  mit  etinaS  i]3eterfilienbrant 
nnb  3i^^cbel  red)t  fein  geiniegt.  Sann  inirb  ein  ©tüdd)en 
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33utter  gut  al^gctrieBen,  1 grcfecS  Gi  baran  gegeben, 
baju  bie  geUnegten  ^äringe,  2 ©felöffcl  biefen  jaueren 
3ftat}m,  eüuaö  ^^feffer  unb  ein  in  Ü)iUd)  ciugctueid)tc§ 
iinb  tuieber  gut  auggebrüdtciS  9JUld)brob.  iytad)ßein  uun 
alles  gut  toer mengt  i[t,  formt  man  fleine  ^botetettS  unb 
tel}rt  [ie  red}tS  unb  lintS  in  rcd)t  feinen  S3röfetn  um 
unb  badt  fie  l^etlbraun  in  t)eif3em  0d}mal§e.  Kartoffel; 
fatat,  ipürfee  ober  ©emüfe  eignet  fid)  basu. 

345.  in  J»ct?  0nucc. 

2)?an  nel)me  4 9Jcitd)ner=^äringe,  tege  fie  24  Stunben 
in  frifd}eS  Sßaffer,  melc^eS  man  einigemale  med)felt, 
l^ierauf  §iet)t  man  fie  ab  unb  entgrätet  fie,  ben  ^ofjf 
lä^t  man,  menn  man  mid,  baran,  legt  fie  mieber  als  ob  fie 
gan§  mären  jufammen,  belegt  eine  tänglld)c  iplatte  mit 
Sorbeerblättern  unb  ganzen  dielten,  giebt  bie  §äringc 
barauf,  belegt  biefe  mit  in  ©d)eiben  gefd)uittenen  3i^‘*icbeln 
unb  giebt  folgenbe  Sauce  barüber:  5Dic  ddiitd)  Oon 
ben  4 ^äringen  treibt  man  burt^  ein  Sieb  unb  giebt 
ganj  lanfgam  unter  beftänbigem,  tii(^tigcm  dinieren  feines 
Salatöl  baran,  fügt  bann  nod)  (Sffig,  Senf  unb  feinen  meinen 
Pfeffer  baran  unb  übergief^t  bie  §äringc  bamit.  SBenn 
fie  mit  biefer  Sauce  bebedt,  V2  5tag  ftel^en,  fd)mcdcn 
fie  nod)  beffer  unb  befonberS  eignen  fid)  ganje  .Kartoffeln 
baju.  Söirb  ber  Scnfgcfd)mad  nid)t  gcmünfd)t,  fo  fann 
man  ftatt  beffen  ein  rol)cS  (Sigclb  baran  geben. 

346. 

2 — 3 2öei^fifd)c  ober  eine  cntfl)red)eub  grojsc  S3arbi 
merben  abgefd)ui)l)t,  ausgenommen,  entgrätet,  gefallen 
unb  gcl^feffert,  in  Stüde  geteilt  (ber  Kopf  bleibt  meg) 
in  S^malj  ctluaS  gebünftet  unb  l)icrauf  mit  3l^i^bel 
unb  ipcterfilienfraut  fein  gemiegt.  SDann  mirb  ein  Stüd 
Sd)malj  ober  53utter  gut  abgetrieben,  mit  2 gangen 
(Siern  unb  2 — 3 abgeriebenen  in  dJHld)  ober  SSaffer 
eingemcic^ten,  aber  mieber  feft  auSgebrüdten  dKild)brotcn 
unb  ben  getoiegten  §ifd)en  oermengt.  Sßirb  bie  dtRaffe 
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ju  flüffig,  gie'6t  man  ehnaS  [eine  S3rot'6rii>ld  baran,  formt 
feine  ^üteletten  baraug,  \oenbet  [ie  in  feinen  ^röfein  um 
nnb  ba(ft  fie  auf  ber  ipfanne  in  l;ei^em  ©d}mai§  U(^t= 
braun. 

347. 

Wan  Bereite  einige  Dmetcttcn  Inie  §u  anberen  ©trubetn. 
hierauf  nel)me  1 — 2 ^^fb.  (Va — 1 Riio')  SBei^fifc^e 
ober  iöarBen  ober  eine  fonftige  §if(i)gattung,  reinige  fie, 
I;aue  fie  in  ©tüde,  f(^neibe  ben  jtofjf  iueg  unb  bünfte 
fie  etlnag  in  t)ei^em  ©d}mat§  fo  lang,  Big  fid)  bag  ^ieif^ 
nom  ©rate  löft.  3)ann  toiegt  man  bagfelBe  mit  ^eterfilie, 
3l^ieBel  unb  ©itronenfd}ale,  gieBt  bie  Sdiaffe  tnieber  in 
ben  Siegel,  bünfte  fie  nocB  ein  toenig  unb  ftede  fie 
mieber  gnriic!.  bie  9Jiaffe  ettoag  erlaltet,  ft^lage 

1 — 2 ©ier  an  biefelBe,  aud)  eüuag  dJiil(^^  gebe  ba§u, 
Oerrül)re  aÜeg  tüd)tig  unb  Beftreid)e  bünn  bie  Dmeletten 
bamit,  rode  fie  gufammen,  lege  fie  neBeneinanber  in  eine 
33ratreine  mit  l)eif3em  ©d}mal§  nnb  Brate  fie  l)edBraun. 
Samit  bie  ©trubel  gleid)mä^ig  Braun  inirb,  ioenbet  man 
fie  \oät)renb  beg  Srateng  aud)  um.  ©auereg  ^raut 
fd)medt  red)t  gut  baju. 

348,  @iu  ©IBetJ  für 

ddan  ^erlegt  ben  S3iBer  in  fleine  ©tüdd)en,  gieBt 
©d)mal§  in  eine  ^afferode,  flein  gefd)nittene  ^loieBcln 
unb  3itronenfd)alen,  gieBt  bag  ^leifd)  barauf  unb  bämpft 
cg  toeid),  tooBei  man  öfter  ©ffig  unb  ©rBfenBrül)c,  gule^t 
and)  ettnag  ddel)l,  fein  gcfd)nittene  ©arbeden  unb  ein 
©tag  2Bein  baju  gieBt.  Sie  S3rül)c  nuif3  fur§  cinlod)cn. 
Ser  S3iBerfd)toan3  ift  am  Beften,  inenn  er  in  ©ffig  unb 
Söaffer  meid)  gefod)t,  bann  mit  ißutter  unb  ©enimed 
Bröfeln  am  dioftc  aBgeBräunt  unb  oben  auf  ben  iöiBer 
gelegt  wirb. ' 

©arbeden  unb  2öein  fann  man  ioeglaffen,  gieBt 
bann  aber  f leine  eingema^te  ©urfen  an  bie  iörn^c. 
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349*  füt  Safttage* 

2ßenn  blc  Dttcr  §u  fceUcbigcn  ©tücJen  gcljauen  ift, 
bämpft  man  [ie  gerabcfo  inie  bm  ißibcr.  SBenit  [tc  an= 
fängt  meid)  gu  Serben,  legt  man  ein  ©tüd  mit 

ein  menig  ©d}mal5  in  bie  ^Pfanne  unb  bereitet  banon 
mit  ein  Söffetn  botl  iIRcbl  eine  braune  (Siubrenne, 
giebt  fie  an  bie  Dtter  unb  täfft  biefe  S3rüt)e  ganj  fur§ 
unb  bidtic^  einfoc^en.  3Sor  bem  2tnrid)teu  giebt  man 
ein  wenig  barauf.  — 

Stuf  biefe  Strt  bann  man  au<^  SJtierer  unb  üteiger 
bämbfen.  S3efonber§  ift  gu  bemerfen,  ba^  mau  biefe 
gteijd^gattungen,  bor  ber  3^^^citung,  in  (Sfftg  unb 
Söaffer  ein  bciar  iUtinuten  aufbod)eu  mu^,  bamit  eö  ben 
unangenet)men  §ifd}gefd)mad  bertiert.  SDiefe  erfte  ®rül}c 
wirb  fortgegoffeu. 

3u  biefent  S3raten  giebt  man  meift  §agebutten= 
bombote  ober  3bb}(i^wtS^>cergelce. 

350«  ^ifd)0itet;  in  t>et  ^auce« 

SOtan  gict)t  bie  §ifd)ottcr  borfid)tig  ab,  bamit  ba§ 
f^elt  nic^t  gerrei|3t,  gerteitt  fie  in  ©tüde,  legt  fie  in  ein 
trbeneö  @cfc^irr,  gebe  bagn  berf(^iebene  SBurgetn  unb 
©ewürg  unb  übergie^e  fie  mit  bod)enbem  (Sffig  ober 
S^totwein,  Wenbet  bie  ©tüde  jeben  5tag  um,  taffe  fie  in 
biefer  S3eige  einige  5^age,  nimmt  bie  §ifd)otter  bann 
beraub,  falgt  unb  bf^ffett  fie  unb  täfft  fie  einige  ©tunben 
im  ©atg  liegen.  SDann  tod)t  man  bie  mit  5ffiaffcr  ber= 
mifd)te  S3eige  unb  Wenn  fie  ftart  im  fieben  ift,  legt 
man  bie  ©tüde  t)inein  unb  täfft  fie  barin  etwaß  bocken« 
2Bät)renbbem  wirb  eine  buntle  ©inbrenn  mit  einem 
©tüdd)en  3^cfet  gemad)t,  füttt  fie  mit  bem  ©ub  auf, 
fod)t  fie  gut  auS  unb  legt  bie  f^ifd)otter  t^inein. 
Surgunber  SBein  baran  gegeben,  ert)öbt  ben  ©ef^mad. 

351«  0d)cafif(f)  in  4}ni>tHf(tfauce* 

SBenn  ber  ©<^ettfif(^  abgefc^ubbt,  gut  gewafd)en 
unb  gefalgen  ift  (bei  ftarbem  ©erlitte  legt  man  i^n 
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i3ort)er  in  fatteS  Söaffcr),  n)irb  er  gan§  ober  anc^  in 
©tü($c  ^erteilt,  in  ©ai§\na[fcr  gcfod)t.  2Bäl)tenbbent 
lä^t  man  je  nad)  ber  ©rb^e  beg  §ifd)eg  §.  33.  für  einen 
IV2 — 2 ^[b.  fermeren  80  ®r.  Butter  gerfc^teic^cn, 
giebt  eine  mittlere  fein  gef(^nittnc  ^miebet  t)inein  unb 
tä^t  fie  barin  gelb  merben.  S)a§u  giebt  man  na(^  S3e? 
lieben  1—2  3[liefferf))il^en  feine  5papriia  unb  gie^tlangfam 
V4  Siter  guten  fauren  lRal)m  bagu.  SSirb  bic  ©auce 
mäl)rcnb  beg  ^od)cng  gu  bid,  toerbünnt  man  fie  mit 
ctmag  §if<^fub  unb  giebt  fie  über  ben  ©(^eÜfifc^  glei(^ 
gu  5£ifd)c;  aud)  lönnen  in  ©algtuaffer  gefottene  Kartoffeln 
bagu  gegeben  merben. 

35ä»  ®^cafifd)c  gebtitten. 

geto5l)nli(^  gereinigt  unb  etmag 
ejefalgen,  f'e'^rt  man  il;n  rcd)tg  unb  linlg  in  2Rcl)l  um, 
giebt  in  febeg  ©tüd  ein  ©träu^d}en  ^etcrfilienfraut, 
auf  bie  flad}e  Pfanne,  ein  fd)oncg  ©tüd  33utter  unb 
menn  biefeg  beij^  getoorben,  bratet  man  ben  §ifd)  auf 
beiben  ©eiten  f(^ön  l)edgelb  unb  lä^t  nac^  ©efdjmad 
eüuag  (Sitronenfaft  barauf  troffen. 

353.  ^ISctcvfllienfrtUce  gu  i^dKüflfd)  obet 

9f^ad)bcm  bie  §if(^c  mie  in  voriger  ülummer  gu= 
bereitet  unb  in  ©algmaffer  gefotten  finb,  läj^t  man  ein 
©tüd  33utter  gerfd)leid)en,  giebt  feincg  üJ?el;l  baran  unb 
nad}  23clieben  fein  gemiegteg  ^etcrfilienfraut.  §at  bag 
ÜJtel}l  gut  angegogen,  rül}rt  man  [icbcnbcg  §iid)maffer 
baran,  läj3t  bic  fd)5n  glatt  gerührte  ©auce  einige  ü)Me 
auflod)en  unb  giebt  fie  über  ben  §ifd)  ober  feroiert  fie 
cigeng  bagu. 

354.  ®rtu<e  SU  o5»cv  ^ovfd)  gut). 

5ltad)bem  ber  fyifd)  gut  gereinigt,  in  ©tüdc  geteilt 
unb  1 — 2 ©tunben  in  frijcl)cm  Söaffcr  gelegen  unb 
etmag  gefalgcn  ift,  fcl^t  man  il}u  in  einen  tiefen  Siegel 
Sßaffer  mit  oerfd)icbencm  ©emürg,  bejonberg  mit  einigen 
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greifen,  ^fefferförnern,  aud)  1 guten  ©Btöffet  ©atg  uut) 
einem  SorBeerHatt  anö  §euer.  §ängt  ba§  23a[fer  511 
fo(^^en  an,  gie^t  man  eüna  ein  l^albeS  2BcingläSd}en 
@f[ig  baran,  (egt  g(eid)  barauf  ben  ^ifd)  hinein  unb 
menn  er  anfängt  ju  folgen,  §iel)t  man  i()ii  toom 
unb  (äf3t  i()n  langfam  bei  ©eite  fertig  fod)en.  2öä()renb5 
bem  (ä^t  man  ein  ©tüd  SSntter  mit  ()ellge(b  an= 
taufen,  füdt  e§  mit  bem  §ifd)fub  auf  unb  legiert  bie 
©auce  mit  einem  ©igelb,  nad)  ®efd}macf  fann  man  nod) 
etmaS  ®ffig  ober  (Sitronenfaft  baran  geben. 

355,  t»on  Jjrtrten  (E-icrn  unDi|Jiljen(fcln;  öut)* 

©inen  ©ut)iJentet(er  tood  feinbtätterig  gefd)nittener 
^i(ge  bämpft  man  mit  33utter,  geriebener  3^riebe(, 
^eterfilienfraut  unb  meij^em  Pfeffer  meic^,  ftanbt  fte 
bann  gan§  wenig  ein  unb  tt)ut  einen  Söffet  f^(eifd)brül)e 
baran.  Wenn  nid)t  genügenb  ©aft  üürl)anben  Wäre. 
2ßenn  fie  aufgefodjt  t)abcn,  wirb  bie  iSri’i^e  batoongefeU)t, 
bie  ^itje  tl)ut  man  auf  baS  dlubetbrett,  giebt  4 — ö gut 
abgefd)ätte  unb  §u  feinen  ©d)eiben  gefc^nittene,  t)art= 
gefoebte  ©ier  baju,  bie  nod)  warm  fein  müffen  unb  toer= 
wiegt  bieg  red)t  fein  wie  ju  jebem  anberen  §afd)ee.  ©g 
tonnen  am^  ein  i^aar  .^afjern  unb  ein  ©tiic£d)en  3itronen= 
f«^ate  ba§u  gegeben  Werben,  le^tere  aber  gerieben,  idun 
wirb  eine  feuerfefte  ipor§ettanfd)üffel  bünn  mit  23ntter 
auggejtricben,  bag  ®et)ädfet  l)ineingefüttt,  oben  red)t  glatt 
geftri(^en  unb  bann  mit  ber  abgefeil)ten  ipiljbrübe  über= 
goffen,  unter  Weld)e  man  gteid)oiet  faiiren  lRat)m  gemifd)t 
t)at.  S)ann  ftreut  man  bid  ©emmetbröfeln  barnber,  be= 
fi^rengt  [ie  gut  mit  Sutter,  fe|t  bag  ®anje  in  ben  S3ratofen 
unb  lä^t  fo  tauge  baden,  big  fid)  eine  fnugijerige  gotbbraune 
Prüfte  gebitbet  t)at.  Stlg 

tagen  Wie  and)  §um  Slbenbeffen  ift  bieg  ®erid)t  fel)r  gut. 

356.  »|)fannfu(i)en  mit  ^Pilsen  (fetjv  öut). 

dRan  rüt)re  6 ©ibotter  mit  6 ©’^töffet  feinem 
d)Rel)l  an  unb  riU)re  biefe  dRaffe  fo  lange,  big  fie  ganj 

Srflftenffitfte.  9 
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C|latt  C|e\'c>orben  ift.  SDaun  tnifd)t  man  na(^  unb  nad) 
¥4  Sitcr  taiUnarmc  9J^i(d)  baju,  ©al§,  @(^nitttauc^  unb 
jutci^t  f'tein  gel)adte  bie  man  mic  ge\uöI}nUd) 

gcbäm:pft  unb  toon  bcncn  man  ade  ©rüt)e  abgejcU)t  I)at. 
2öcnn  bie»  gut  gemifd}t  ift  unb  man  f(^on  baden  loUT, 
§ie^t  man  ben  fteifgefc^tagenen  6itnei^fd)nee  fämtUc^cr 
(Siet  burd).  ^n  einer  entf:prec^eub  großen  ^fannfud)en= 
ipfannc  mad)t  man  rei^tid)  3ftinbSfd)mal§  t}ei^,  boc^  nic^t 
§u  l)ei^,  unb  gie^e  ben  ganzen  5teig  auf  einmal  hinein, 
tuorauf  man  bie  Pfanne  nac^  aden  ©eiten  brel)en  mu^. 
bamit  er  fid)  gleidjmä^ig  über  il)re  §lä(^e  verteilt, 
2Säl)renb  beS  Saden^  mu^  bie  Pfanne  fleißig  gebre^t 
trerben,  bamit  ber  5teig  nic^t  an  einer  ©tedc  ftärfer 
bräunt  al§  an  ber  anberen  unb  ebenfo  mu^  man  au(^ 
U)u  bfter  an  aden  ©teden,  namentlich  aber  am  Dtanbe 
mit  bem  ©c^äuferl  bur(^fted)en/  bamit  er  intuenbig  ni(^t 
teigig  bleibt.  Sßcnn  er  anlleben  fodte,  mu^  man  au 
ber  betreffenben  ©tede  ein  ivenig  ©d)mal§  unterlegen, 
©obalb  er  genügenb  braun  unb  oben  feft  ift,  ftürjt 
man  il)n  auf  einen  Sieder  unb  lä^t  il}n,  nad)bem  man 
toieber  eüua§  f^ett  in  bie  ipfanne  getl}an,  mit  ber  no(Jh 
ungebadenen  ©eite  in  bie  Pfanne  jurüdgleiten,  mo  er 
ebenfo  baden  mu^.  dRan  lann  ihn  übrigens  and)  mit 
ber  ©d)aufel  toenben,  bod;  erforbert  bieS  grö§ere  Übung. 
2)iefer  Äuc^en  iuirb  ol}nc  iueitere 
©d)üffel  ju  2;ifd)e  gegeben.  3^^^  9lbenbeffcn  ober  für 
einen  einfad)en  ddittagStifd),  namentli(^  an  f^afttagen, 
ift  biefer  ^ud)en  fel;r  ^affenb. 

357*  ^.ßfannftu^i^n  wU  tpiljeu  auf  ant>eve  tstti 

(fei)«  öut)* 

S9er  jteig  mirb  inie  gu  bem  ooranftel)enben  .^tuchen 
bereitet,  bo(^  gie^t  man  nur  ben  3.  Steil  baoon  in  bie 
ipfanne,  in  ber  man  jubor  ein  ©tüdd)en  dlinbSfdhinalj 
crl}it^t  l;at.  2Benn  ber  ilud)en  auf  ber  oberen  ©eite 
troden,  bo(^  no6  nid;t  gan§  feft  i^etoorben  ift,  beftreiebt 
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inan  it)n  cüua  fingerbid  mit  bic!  gefod)tem  tegiertem 
^U^gemüjc  unb  lä^t  i^u  bann  noc^  fotange  baden, 
big  er  unten  fc^bn  braun  ift.  SDann  fd)iebt  man 
U)it  auf  einen  Xetter,  je^t  biefen  marm,  ert)it^t  neuer= 
bingg,  boc^  ctlnaö  mel)r  0d)mal§  unb  giefjt  ben  3fteft 
beg  ieigeg  t)inein.  ©obatb  biefer  jlneite  ^ud)en  eben= 
faltg  unten  fd)5n  braun  unb  oben  feft  geworben  ift, 
ftiirjt  man  it}u  mit  ber  btaffen  ©eite  über  bie  gefüHte 
beg  erften  unb  giebt  it)u  juglei^  ju  5tifd)e.  @g  ijann 
ein  guter  ®utter=  ober  ^eterfilienbeigu^  ba§u  gegeben 
loerben. 

358*  qsUse  mit  tRüljteletn  öut)* 

3)iefeg  tool)lfd)medcnbe  ®crid)t  eignet  fi(^  für  f^aft= 
tage,  at§  Stbenbeffen  unb  jum  ®abctfrüt)ftüd.  ^an 
bämbfe  fefte  fteifi^ige  ©d)\nämme  wie  für  feineg 
gemüfe.  5Dann  fc^lägt  man  für  febe  i^erfon  1 frifi^eg 
®i  — tnenn  bag  ®eri(^l  §um  2Ö^ittaggeffen  get)ört,  je 
na^  ber  2tn§at}t  ©Reifen  IV2 — 2 (Sier  — in  einen 
glafierten  Stobf,  tl)Ut  ein  toenig  ©atj  baran  unb  jerqnirU 
fie  fel)r  gut,  worauf  man  für  jebeg  (Si  no(^  einen  Söffet 
Tlxiä^  ober  fü^en  3ftat>m  beifügt  unb  Wieber  qnirtt.  — 
2Benn  bie  ^ilje  fertig  ftnb,  ma(|t  man  in  einer  ^afferottc 
ein  entff)rcd)enbeg  ©tüdd)cn  S3utter  ober  ©d)malj  '^ei§, 
gie^t  bie  @ier  t)inein  unb  lä^t  fie  einen  Slugenblid  an= 
§ict)en.  Worauf  man  fie  fo  tauge  rüt)rt,  biä  fie  gan§ 
§ufammengegangen,  bo^  nod)  re(^t  Weid)  finb.  ^un 
jnift^t  man  bic  i]3itje  unb  @ier  rafd)  jufammen  unb 
rid)tet  fie  fogtei(^  auf  eine  erWö/oite  ^tatte  an;  fte'^en 
bürfen  fie  ni(^t. 

ÜRan  fann  am^  bie  (Sier  ia  bie  2Rittc  ber  ©c^üffet 
unb  bie  i^itje  - im  tonj  ^etumgeben;  fo  fiet)t  eg 
5iertid)er  aug. 

359*  9lelgfuc()en  mit  (fcl)r  öul)» 

^/z  ^fb.  (500  ®r.)  guten  9teig,  ^larotinenreig  ift 
ber  befte,  t^ut  man  in  einen  ©eit)er  unb  überbrül^t  it)u 

9* 
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mit  ?od)enbcm  2öaf[cr  unb  ßicj^t,  foBalb  bic§  abgetaufen  i[t, 
fattcS  barüber.  SDatm  bommt  er  in  ein  ®ej'd)itr,  inirb  mit 
einem  guten  l)alben  Siter  falter  90?i(d)  übergoffen  (le^tcre 
§ur  §nlfte  mit  2Ba[[er  §u  mifd)cn,  ift  mo’^l  §utäj[ig, 
bod)  tneniger  em:pfet)leniS\üert ; ba§  ©erid^t’üerliert  bebeutenb, 
crj^art  tuerben  aber  nur  Wenige  Pfennige),  fatjt  i’^n 
unb  tä^t  i^  langsam  meid)  unb  gan§  bid  {'od)en. 
Sobalb  er  t)ei^  toom  §euer  fommt,  mirb  ge\n5t)uUd)  ein 
fteineig  ©tüd(^en  iButter  bur(^gerüt)tt,  obfd)on  bieg  nic^t 
nnbebingt  gef(^et)en  mu^.  3^§tnifd)en  I)at  man  and) 
300  @r.  feinget)adte  i^itje  in  etinag  ©uipi^e,  53utter, 
iPeterfiUe,  iuei^em  Pfeffer  tneic^gebämijft 

unb  bann  fogteid)  bie  33rilt)e  batoongeieU}t.  2Benn  ber 
Dteig  erhaltet  ift,  tuerbcn  §uer[t  3 — 4 (Sibotter  mit 
bemfelben  gut  t»errüt)rt,  bann  bie  ebenfadg  abgefiU)tten 
tuorauf  man  t>on  bem  ©huei^  einen  [tei[en  ©d)nee 
mad)t,  ben  man  leid)t  burd)  biefe  3Jia[fe  mifd)t.  — ÜJtan 
mad)e  nun  fo[ort  ein  ©tnd(^en  ©d)matj  ober  Siitter 
in  einer  f(ad)en  Pfanne  l)ei^  unb  tl)ue  einen  Seit  oon 
bem  0teig  t)inein,  ben  man  mit  einem  SD^cffer  red)t  gfatt 
über  ben  ganzen  ipfannenboben  oer[trei(^t  unb  §mar  jo, 
ba^  er  nirgenbg  bider  liegt  atg  ein  fteiner  Ringer. 
2öät}renb  beg  S3adeng  mu^  bie  Pfanne  öjterg  gej(^üttelt 
mcrben;  jottte  ber  ilud)en  irgenbioo  ant)ängen,  mu^  ein 
menig  ©d)mal§  uad}gegeben  toerben.  ©obalb  er  jc^on 
golbgelb  i[t,  toenbet  man  it)n  mit  ber  ©d}aujet,  um 
i^n  auj  ber  anberen  ©eite  ebenjo  §u  baden,  ocrjät}rt 
aber  öorjic^tig,  ba  bieje  5lut^en  leicht  bredjen. 

Sßenn  ade  jluc^en  gebaden  jinb,  giebt  man  [ie  auj 
bie  ©d)üjjet  unb  jertoiert  nad)  iüelieben  geriebenen  iparmcjan= 
fäje  (für  einen  einfachen  Sijc^  ©d)ioei5crtäje)  baju. 
360*  t>4>n  gebrAuntcm 

einer  ^ajjerotte  lajje  man  4 (Sjjtbffel 
jolbbraun  toerben.  9tül;re  unterbcjjen  5 ^'od^lbffel 
mit  1 guten  ©d)0j)jjcn  ('A  Siter)  dRild)  gut  ab  unb 


3(nl)anö. 
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tei-mifd)C  biej'c«  rafd)  mit  bem  überm  ^cuer,  big 

bic  (^au§c  SP?a[[c  §u  einem  biden  3D^u8  inirb.  5Die 

SORifd)uii(\  mu^  fel)r  fd)nett  gefd)ei)en,  bamit  ber  3iider 
nid)t  gufammenläuft.  5Dann  tnirb  ba§  ©anje  toom 
Reiter  gurüdgegogeu  unb  faÜ  merben  gelaffen,  hierauf 
mirb  nid}t  gan§  V4  ipfb.  (125  ®r.)  iButter  flaumig 
öcriil)tt  unb  nad}  unb  nad)  mit  bem  2)hi8,  mit  8 ©U 
bottern,  ®ebürfnig,  unb  bem  0d)nec  non 

bcn  ad)t  ©iern  nermengt.  SDieg  ade§  t^ut  man  fd)tie^: 
lid)  in  eine  gut  mit  S3utter  auggeftrid)enc  ®unftform, 
bcftreut  eg  mit  grobem  3^^der  unb  lä^t  eg  eine  gute 
0tunbe  fieben.  iRad)  f^ertigtnerben  ferniert  man  ben 
^nibbing  mit  §rud)t  ober  23anitlefauce. 

361*  ed)te  <Srtlsbuv0CV  9Jodctitt. 

2 2ot  (35  ®r.)  friid)er  S3utter  merbeu  fd)aumig 
§ervil)rt,  baju  fommcn  6 ©igelb,  S3anitlejudcr  nad)  S3c= 
lieben,  4 Sot  (70  ®r.)  geftoffenen  3^^derg,  2 ^affce= 
löffel  iKcl)l  unb  ber  fteifgefd}lagenc  0d)nee  oon  obigen 
(Siern.  Dmelettenlpfanne  In^t  man  bann  ein 

0tiid  S3utter  unb  einige  ©^Ibffel  nod  ddild)  marrn 
merbcn,  giebt  efroag  SSanillcjudcr  unb  bann  ben  3:eig 
l)inein  unb  lä^t  bag  ©anje  auf  ber  gefd)loffnen  ^erb= 
glatte  unbebedt  rafc^  baden,  ©'^c  ber  2;cig  feft  mirb, 
werben  aug  bemfelben  fd)öne  dloderln  auggeftod)en  unb 
auf  ber  ctWag  braun  geworbenen  unteren  ©eite,  mit 
3udcr  beftreut  feroiert. 

3G12.  Wugftvut»el. 

V2  Siter  30iild),  70  ©r.  feineg  ÜJlel)l  unb  ein  ©tüd 
©utter,  ungefäl)r  70  ©r.,  wirb  ju  bidem  dRug  ge!od)t. 
?Rad)bem  biefeg  etWag  auggefül)lt.  Werben  4 ©igelb,  2 ©§= 
löffel  ^ebft  etWag  geriebener  ©itronenfd)ale  bamit 

nerrül)rt  unb  ber  fteife  ©d}nce  toon  4 ©iwei^  lei^t 
baruntergel>oben.  ©in  jiemlid)  gro^eg  ©adbled)  ftreid)t 
man  bid  mit  ©utter,  bröfelt  eg  aug,  giebt  bie  ÜJJaffe 
barauf  unb  badt  fie  bei  mäßiger  ^i^e.  .^at  bie  dHaffe 
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oben  eine  Ii(^tbraune  §arbe,  beftreic^t  man  bie  obere 
©eite  mit  eingefo(^ten  §rüd)ten,  rotit  [ie  nnb  beftreut 
fie  mit  ^n  V2  — V4  ©tunben  ift  bie  ©trübet 

fertig. 

363.  iSemmdauftauf. 

6 ©emmetn,  nod)  beffer  2Jiitd)brobe,  n>erben  ge= 
rieben  unb  V2  ©tunbe  in  ettüa  V2  Siter  toarmer  3JJit^ 
eingetneid)t.  S)ann  rül)rc  man  nat^  belieben  3 — 4 
(S^Iöffet  5 — 6 gangen  ®iern  etoaS  ab,  füge 

für  10  ^fg.  abgefd)ätte,  geriebene  StRanbetn  nebft 
unb  (Sitronenfaft  nai^  ©eft^mad  unb  2 ©^töffel  3Rum 
ober  9tra!  bagu.  3f^  3^a[fe  gut  tocrrül}rt,  füllt  man 
fie  in  eine  mit  S3utter  beftrid)ene  ^uftaufform  unb  bade 
fie  bei  mäßiger  §i^e  ungefä’^r  1 ©tunbe.  ^riic^ts  ober 
äßeinfauce  fd;medt  am  beften  bagu. 

364.  @rt>t)cet':S4)uittd)cn* 

®ut  geguderter  Söein  toirb  mit  gmei  ©ibottern 
r»errüt)rt;  SKatberbbeeren  toermif(^t  man  mit  red)t  bielem 
3uder  unb  gerbrüdt  fie  babei  etmag.  ben  SBein 
taiu^t  man  bünne  ©d)nittc  non  altbadenem  SO^itd)brot, 
ftreid)t  non  ben  ©rbbecren  bid  barauf,  bädt  bie  ©c^nitte, 
bie  ©rbbeeren  nac^  oben,  in  ißutter  gelbbraun,  beftreut 
fie  mit  9^^^^  f^^ 


^merttf-^cgi(i« 

au 

Sdjanki,  :ßodjbud)  itnb  ;^ubcr,  ioßenküd)c. 


(Sie  8a6Ien  bebeuten  bie  Seitenja^len.  — gene  iReccbte,  meldet  in  bet  gojlcnlüdte  (iSnftana 
beS  ffotbbui^eä]  enthalten  finb,  ftnb  mit  F bcjcicbnet.) 


2Jal,  blau  abgefotten,  203,  F 39. 

— gebacfen,  F 39. 

— auf  bem  3loft  gebraten,  F 40. 

— gebratener,  203,  F 40. 

— ycful5ter,  227. 

gefüllter,  241. 

— ntatiniri,  F 39. 

— mit  fRemolabefauce,  F 37. 
aioltuppe,  gebadene,  210. 

3lb)d;älen  ber  fölanbeln,  295. 
ainanaägefrorneä,  441. 
ainigbre^eln,  F 111. 

3lniöbrob,  285,  377,  377,  F 93. 

— alä  ^ 94. 

3lnifette,  475. 
ainiälranä,  F 87. 
ainiälaibdjen,  377. 
ainidfc^nitten,  378. 

2lnisftri^eln,  378. 

3lepfel  mit  3Bein  unb  Srob,  F 73. 

— mit  Sremc,  P 59. 

— in  ©c^malj  gebacten  mit  3Bein, 
F 72. 

— fpan.,  Dom  §ammel,  88. 

oom  §irfd),  88. 

3lepfelauflauf,  324,  F 60. 
3lepfeld)ar[ott,  316. 

3lepfelcompot,  191. 

— mit  So^ouniibeeren  u.  SHeidjfetn, 
191. 

— auf  anbere  9lrt,  191. 

— nerrü^rteä,  192. 
3(epfelgefrorene§,  485. 

3lepfelgeI6e,  456, 

Slcpfeliüdjel,  gefüllte,  412. 
3lepfel!ud)en  mit  Sigquitgu^,  358. 

— ©d)roeijer,  F 61. 

3lepfeltüd)lein,  398,  398,  398,  399. 
älepfelmarmelabe  jum  Slufberoatiren, 

449. 

3lepfelnubeln,  276. 


2lepfelpfannenfud)en,  P 69. 
3lepfelfd;nee  mit  SBiäquit,  F 59. 
Slepfeljpeife,  323,  323. 
aiepfelfulä,  435. 

Slepfetfuppe,  F 19. 

2lepfeltorte,  F 94. 

— auf  anbere  2lrt,  F 94. 

— auf  brüte  2lrt,  F 95. 

— auf  nierte  2lrt,  P 95. 
2lpoftelfud)en,  293. 

— alä  iflubbing,  342. 
2lpot^eIerfud)en,  286. 

Slprifofen,  444. 

— in  ®unft,  458. 

Slpritofenaiiflauf  mitSlprüofenfauce, 

P 66. 

3lprifofencompot,  194. 
2lpri!ofencreme,  432 
älprüofengefrorned,  439,  439. 
aipritofenmannelabe,  451. 
Slprifofenfauce,  103. 

Slpritofentorte,  F 96. 

2lrtifd)oden  auf  Sioner  2liA^6. 
2lfd)e,  blau  5u  fieben  unb  olmn  ju 
faljen,  F 44. 

Slfpit,  223. 

2luerl;af)n,  161. 

Sluflauf,  9leunet,  322. 

— Don  aSiSquit  mit  Hagebutten; 
(Hüfenmar!ä;)Sauce,  F 63. 

— non  geriebener  ©erfte,  317. 

— Don  ßoffelnüffen,  336. 

— üon  Kirfd)en,  P 54. 

— Don  ilnodjenmar!,  337. 

— con  fauerem  5Uaf)m,  330. 

— Don  fü^em  91nf|m,  330. 
aiuflbfen  ber  ©elatine,  241. 

— ber  Houfeublafe,  245. 
aiuftern,  44. 

©aifersfud)en,  364. 

Söarben  in  ©arbellenfauce,  P 42. 


13G  ©eueral 

33atfc^,  geBacfen,  F 43. 

— auf  bem  Sloft  gcBvaten,  F 44. 
58äfefud)en,  364. 

Söauecnfrapfen,  376. 

33aum!ud)en,  369. 

Saumrootlfuppe,  2,  F 9. 

35auefen  mit  groetfdjgen,  403. 
33ed)amele  100. 

33eefftea!ä,  56. 

— gebünftete  mit  ipfefferfauce,  135. 

— mit  S'i,  57. 

— mit  ©arbellen,  56. 

— in  ©auce,  55. 

— mit  ßroiebetn,  56. 

Slerlanö,  F 115. 
äiibev  F 126. 

SHeiien:  ober  3Bef^)eiinefter  mit 

331ild)fQUce,  F 73. 

3Her,  marmeä,  469. 

Söietfuppe,  30,  30,  F 16,  17,  17. 
g3irlbaf)n,  161. 

SBirnencompot,  192,  193. 
3Jifd;ofäbrob,  372. 

Sigguit,  F 109. 

— SBiener,  368. 

SiSquilauftauf  mit  eingefotteuen 
{STüd)ten,  332. 

— mit  grüc^ten,  F 54. 

— mit  ffiein,  F 66. 
süisquitbbgen,  366. 

Ü8iöquitfugelt)upf,  355,  356,  F 91. 
SöiSquitpubbing,  311,  F 55. 
SBi^quitrolabe,'  284. 

SMöquitfpeife  mit  @d}aumgu|,  339. 
a3i€quitiuppe,  13. 

Si'aqiiittbrtdjen  mit  fauevem  5laf)m, 
282 

öiäquittorte,  F 93. 

— mit  ©lafur,  F 98. 

33Ianc  manger,  423. 

— geroürfelteä,  423. 

— röttieä,  fd;roarjeö  unb  ioeifieä,424. 
iBIntterteigtud;en,  29"). 

33lautmut  70. 

Söled;ge)d)irr  ju  pu^en,  478. 
3Mi^tiid;en,  354. 
iBti^tocte  347. 

58tumen!ot;l,  74. 

— gebaden,  75. 

— mit  fauerem  3tal;nt,  74,  F 28. 
StumcnfobI=@uppe  F 121. 

Siiut,  geröfteteä,  152. 

Boeuf  k la  mode,  51. 


Slegifter, 

Boef  k la  Nesselrode,  53. 

58ol^nen,  SO,  80. 

— büm,  81. 

— eingematfile,  82. 

— eingefaljene,  464. 

— in  ©ffig,  46). 

— in  faurer  ©ouce,  81. 
33of;nenfuppe,  F 7. 

Bombe  a la  Macaroni,  487. 
Sranbnodertn,  327. 

Sranbnubeln,  409. 

Söranbteig  mit  219. 

— mit  Sßaffei-,  249. 

S3caten,  englifc|et,  50. 

Sratroürfte,  95. 

iöredifpai'gel  in  SButterfnuce,  78. 
33re^eln,  S'O. 

— non  mürbem  Xeig,  380. 

Srteä  in  Sutterfauce,  128. 

— in  gelber  ©auce,  128. 

Sriofc^,  293,  246. 
aSrodeterbfenfuppe,  18. 

Srob,  Siroler,  276. 

3.3rbbc^en  mit  ©arbettenbutter  43. 
S3robgerftenfuppe,  4. 

33robtnbbeI,  259,  260,  260. 

— fleine,  abgetriebene,  F 20. 

gebacfene,  F 21. 

mit  itrebfen,  F 21. 

iBrob!ud)en,  360. 

— mit  Äirfdjen  ober  SBeic^fefn,  360. 
33robpubbing,  F 55. 

— abgetroctneter,  302. 

mit  2lepfel  303. 

mit  ©[;oioIabe,  303. 

aSrobfuppe,  gerbftete,  F 5. 
abrobtorte  mit  Sfjofolabe,  F 100. 

— 287,  344,  344,  F 100. 
airbfelteig,  246,  F 82 

— auf  anbere  2Irt,  F 83. 

— ju  Dbftfuc^en,  216. 

— mit  ©emürj,  F 83. 
airbfeltorte,  347. 
lürunnentre^falat,  188. 
lbüd)elfteinerfleifc^,  58. 

Süiidlinge,  gebacfene,  i06,  F 50. 

— mit  ®iern,  207. 

— mit  fRüFjreiern.  207. 

Suffertn,  385. 

SButterauftauf  mit  Sitroncnfauce. 
F 74. 

Söutterbtumen,  382. 
aiuttergebacfeneä,  F 110. 


®enevat=3{cöi)'ter 
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SutterMngel,  F 117. 
iButterfiidjen,  F 89. 

IButteriuaffe  mit  @eiDür5,  381. 
ajutterptä^d;eu,  F 112. 

Söimcrinuce,  100 

Sbutterteig,  247,  248,  248,  F 82. 

— in  Sj§orm,  290. 

— of)ne  (Si,  F 82. 

— geringer,  F 82. 

— 5U  3lUem  ä»  geDraucI)en,  F 82. 
SJutterteigMpfdjen  mit  'ilevfet,  ^tjv). 
Söutterteigpaftetdien,  279. 
iöutterteigpaitete,  281. 

(<abliau  auf  ^ollnnbifdie  2lrt,  211. 
Saramelaufiauf,  321,  F 79. 
fearamelcreme,  487. 

^arbonaben,  90,  90. 

Sarbinal,  473. 
iEarniol,  74. 

Saroiolfuppe,  18. 

(Saoiar  mit  gebarfenem  IBrob,  43. 
iSf)alottenfauce,  107. 

S^ampignond,  83  F 30. 

15.1) Qmpignonfauce,  108. 

(£baubeau,  103 

15.1) aufroij;  3U  Söilbgeflügel,  483. 
ß^otolabe,  470 

— in  2Baffer  getod;t,  470- 
SfjoloIabeauflQuf,  321,  F 56. 

— mit  aiianbeln,  F 57. 
Sliotolabebadinerf,  ,i89. 

15.1) o(olQbebi§quit,  368. 
(S-botolabeconfect,  3^. 
6l)otolnbecreme,  416,  488. 

— gebadener,  297. 
Sf)ofolQbegefrorneä,  437. 
S^otolabeglafur,  F 105. 

— auf  aiibere  21rt,  F 105. 
Sl)ofotabe!o(^,  gerüljrter,  322. 
Sbofolabetrönjdjeiv  291. 
&^oto[abeptö^d;en,  388,  388. 
d^ololabepubbing  mit  6[;otolabes 

fauce,  F 56. 

Sl)oIolabefauce,  102. 

5.1) ototabefd)aum,  F 108. 
(i^ofolabefulj,  436. 
fö[}ofo[abefuppe,  29,  F 15. 

— faifcpe,  29,  P 16. 
6^o!o(abetorte,287,35 1 ,351 , F98, 98. 

— gefüllt,  350,  F 99. 

— Saffeler,  P 99. 
6.{)ofoIaberoanbeln,  487. 


Sitronenauflauf,  331. 

(Sitronenbögen,  366. 

Sitronencreme,  414. 
Sitronengefrorneg,  440. 
Süronenfud)en,  490. 
Sitronenpläfjcpen,  P 110. 
ßitronentorte,  P 102. 

©ompot  »on  älepfetn,  191. 

— auf  anbere  atrt,  191. 

— mit  ^ol)anniöbeeren  unb  29eid)» 
lem,  19 1. 

— uerrül)rteä  (üKarmetabe),  192. 

— üon  Ütprüofen,  194 

— üon  23irnen,  192,  193. 

— uon  ©rbbeeren,  195,  196. 

— oon  Äirfd)en,  196. 

— Don  Drangen,  196. 

— non  fllfitfic^en,  195, 

— »on  Quitten,  195. 

— auf  anbere  2(rt,  19 

— Don  ©tacpelbeeren,  196. 

— Don  2Beid)feln,  196. 

— Don  frifd;en3™eifd;gen,  193, 191, 
194. 

— uon  getrodnetengmetfc^gen,  193. 
©otelleted  ouö  taltem  «raten,  88. 

— »on  grofd)fd)enfeln,  2i4. 

— uon  31el)  mit  Trüffeln,  150. 
©reme,  rujfif^e,  420. 
©reme:©arbinal,  431. 

©roquetteä  »on  §afen,  99. 

— uon  ^ec^t,  96. 

— uon  |»itfcp,  99. 

— uon  ^ef),  99. 
halfen,  bbl^mtfd)e,  F 84. 
3)ampfnubeln,  264,  265. 

— mit  llirf^en,  265. 

— mit  Slanillefauce,  P 64. 

— mit  äraetfc^gen,  2G5. 

3)orfd)en,  65. 

®utatennubeln,  266. 

($ier,  aufgelegte,  mit  fauerem  ffla^m; 
gufi,  221. 

— auf  222. 

— gebadene,  220. 

— lartgefottene,  220. 

— in  fauerer  ©auce,  223. 

— mit  ©djinlen,  222. 

— ruffifcpe,  484. 

— uerlorene,  221. 

— road)dn)eicf)e,  ki20. 

— roeidigefotlcne,  220. 
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®ier  511  färben,  220. 

©ierbtäquit,  F lO'J. 
(Stev:3Jlanc:manger,  gerü^rteä,  425. 
ßiercreme,  falte,  geflüräte,  422. 
iSiercroquetten,  4ö4. 

©ierljaber,  249. 

©iertäfe,  222. 

©ierfuc^en,  257. 

®ierfud;en  mit  ©c^nittlaud),  258. 

— mit  3>®iebe[n,  258. 

(Sierpunfd),  472. 

(Sierfauce  mit  ©d)nittlauc£),  108. 
ISierfc^roerfcfmitten,  369. 
iSierj  ct)roer5SCorte  mit  f ärbigem©treu= 
juder,  353. 

Sinbtenn,  111. 

Sinbrennfuppe  27,  F.  12. 
^inlauffuppe,  2. 
läinmad;fauce,  braune,  101. 

— gelbe,  100. 

©intü^ren  beö  ®ierfd;nee’d  unter 
bie  üKel^lfpeifen,  296. 

®iö,  roei^ed,  F 105.  a 

®nbioien:®emüfe,  75.  /f 

(Snbiuienfalat,  182.  ^ 

©nbioienfuppe,  17.  ^ 

®nte,  gebratene,  156. 

(Srbfen,  biirre,  82. 

— gebadene,  F 21. 

— grüne,  79,  79,  F 28. 
®rbfenfuppe,  18,  22,  F 7. 
©tbbeercreme,  422,  433. 

IStbbeeren,  443. 

®rbbeerencompot,  195,  196. 
©rbbeergefcorened,  440,  485. 
®rbbeerfud}en,  358. 
ISrbbeermarmelaDe,  450,  486. 
(Srbbeerfauce,  104,  104. 
®rbbeerfc|nittd;en,  F 134. 
©rbbeertorte,  F 94,  101. 
©ffiggurlen,  fleine,  461,  462. 
iSftragoneffig,  476. 

f^afan,  gebratener,  159. 

afanenpafteten  mit  SCrüffeln,  240. 
gafanenragout,  gefugtes,  244. 
fyajd)ingätrapfen,  404,  405. 
§afc^irteö,  180. 
gaftenpaftetdjen,  Heine,  97. 
gaftenfpeife,  F 57. 
§aftnad)tstüd)lein,  405. 
geinfto^en  ber  Slianbeln,  295 
§elbl;ül)netbrob,  4' 2. 
gelbfalat,  grüner,  182. 
§ingerlüd)eln,  291. 

§mgernubeln,  F 71. 


gifd)  in  fc^iuatjer  ©auce,  2(9. 

— & la  Kuffer,  gebraten,  217. 
gifd;e,  blinbe,  40  >. 
gifc^fnbbel,  F 19 
§ifd)foteletten  F 125. 

§ifd;e,  rafd)  abäufd^uppen,  F.  125. 

— röfd)  ju  baden,  F ikl. 
gifc^ftrubel  F i26. 
g’ifc^otter  F 127. 

— in  ©auce  F 127. 
gifdjpubbing,  gebadener,  262,  F 47. 

— gefottener,  263. 
gifd)roggenfuppe,  31,  F 10,  10. 
gifd)falat,  Denetianifc^er,  F 51. 
gifc^jauce,  marme,  109. 
gifc^fula  für  gafttage,  224. 
§if4fuppe,  F 11 

gla^fifc^,  JU  roöffern,  218. 
S'läbelmef)lfpeife,  300. 

§läbelfuppe,  12. 

gläblein  mit  3ii«i«i9u|  unb  6itro: 
nenfauce,  F 68. 

Stanc  auf  portugiefifd;e  2lrt,  338. 

— Don  gemifc^ten  grüdjten,  3i0. 
gledelfuppe,  3. 
glelfdjpubbing,  482. 

§leifd),  JU  räuchern,  4S0. 
§leifd)brü^e,  1. 

gleifc^croquetten  in  Oblaten,  95. 
gleifc^farbonaben  mit  ©arbellen,481 . 
§leiic^paftetc^en,  45. 
gorellen  auf  ©enfet  2lrt,  210. 

— blau  abgefotten,  202,  F 41. 

— gebadene,  203,  F 41. 

— gebümpft,  F 41. 

— gefuljte,  228,  F 44. 

— in  älleinfuuce,  F 42. 

gröfd)e  in  Sbutterfauce,  205,  F 49. 

— in  ©c^malj_  gebaden,205,F48, 48. 
§rofd)fd)enfelfuppe,  31,  F lO. 
grüd)tenauflauf,  F 74. 
§rüf)lingdfuppe,  34. 
§ul^rmannbfüd)lein,  256. 
§ürftenbrob,  372. 

gürftenfod)  mit  ^ei^em  Süein,  F 53. 
iSalanbin,  2 44. 

©anä,  gebratene,  155. 

— gefüllte,  156. 

— gefuljte,  229. 

— mit  Kartoffeln  gefüllt,  156. 
©anäjung  mit  IBlut,  I28. 

— auf  anbere  3lrt,  135- 

— in  ©inmac^fauce,  1^9. 
©ansleber,  gebadene,  93. 

— in  ©üuce,  123. 
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©ansleber  in  brauner  ©auce,  123. 

— in  ipapier,  46. 

— lauere,  123. 

©önleleberpaftete,  236,  238. 

— mit  Trüffeln,  147. 

— o^ne  Trüffeln,  236. 

©anöpfeffer  mit  Slut,  128. 

— in  ®inmact)fauce,  129. 

©efrorneä  oon  grüd)tenfnft,  441. 
©epdfet  »on  tjarten  (Siern  unb 

^ilaen,  F 129. 

©eirbfe,  gebatfeneä,  92. 

©emibraten,  164. 

©erfte,  geriebene,  geröftet,  3. 

in  ber  SDiilcb,  F.  70. 

©erftenauflauf,  F 74. 

©erftenfcljlcim,  15. 

©efd^irr,  bölaerneä  5U  reinigen,  480. 
@efunb]E|eitäIuct)en,  286. 
©eroürjpuloer,  151. 

©läfer  ju  pu^en,  479. 

©lafur,  blaue,  F 106. 

— gelbe,  F 106. 

— grüne,  F 1C6. 

— rolbe,  F 105. 

— Don  S^ofolabe,  394. 

— üon  mit  2lral  ober  2is 

queur,  93. 

©lütjroein,  472. 

©olafleifd^,  54,  54. 

©olbroürfel,  F 22. 

©olbroürfelfuppe,  13. 

©blterfpeife,  312. 

@rie§  in  ber  ajlild),  F 70. 
©rieöauflauf  mit  Dblt,  F 75. 
©rieämel)lauflauf,  317. 
©rieänodertn,  327. 

©riebpubbing,  F 75. 

©rieäfc^marn,  250. 

©rieäjuppe,  16. 

— gerbftete,  31,  F 6. 

©rog,  472. 

©runbeln,  gebacfene,  F 44. 

©ur!en  eingefc^ni^te,  463. 

— fülle,  4^. 

©urfenfalat,  188. 

©urtenfauce,  fauere  uon  eingemacl): 
ten  ©urlen,  110. 

©u^Iuc^en  mit  Slepfel,  359. 
^agebutenmarmelabe,  450,  450. 
^agebuttenfauce,  103. 
Iiammelcoteletteä,  90. 
^ammelfleifct),  gebünfleteb,  118. 

— ©auce,  1 18. 
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£>ammelfleijc^  mit  ©urlenfauce,  118. 
^ammelrüaen,  gebratener,  168. 
^ammelfcblegel  aufSßitbpretart,  168. 

— gebratener,  167,  167. 
^annooer!ucl)en,  F 91. 

§öringe,  42. 

— marinirte,  42,  F.  50. 

— auf  bem  SRoft  gebratene,  208. 

— gebaden,  94,  F 50. 

— in  ©auce  F 125. 

— in  ber  fflfanne  gebaden,  208. 

— gebratene  F 50. 

^äringfauce,  106. 

Iiäringstoteletteä  F 124. 

§afd)e  Bon  fRinbfleifd)  ober  Sbra: 
ten  55. 

|iafcl)6fuppe,  32. 

§afe,  falfdjer,  133. 

— gebratener,  163. 

— gebünfteter,  115. 

— in  ©auce,  116. 

— mit  fauerem  fRn^m,  164. 
^afell)ül)ner,  159. 
feafelnu^creme,  418. 
^afelnu^gefroreneä,  438. 
^afelnufepubbing,  F 76. 
§afenbl}rlein,  402. 

^afenpaftete,  238. 

Iiafenpfeffer,  116. 

^afenfalami,  45. 

^afenfuppe,  24. 

^afenrourft,  45. 

Raufen,  gebraten,  F 44. 

|iecl)t,  blau  abgefottener,  200,  F 35. 

— gebaden,  201,  F 36. 

— gebraten  unb  gefpidt,  201,  F 36. 

— gefuljter,  225,  F 44. 

— in  Sutterfauce,  200,  F 35. 

— mit  SRemolabefauce,  F 37. 

— alä  Diagout,  F 35. 

— auf  iBäifd)e  3lrt,  F 37. 

— in  ©alaroaffer  abgefotten  mit  ges 
fc^inungener  SButterfauce,  201. 

^ecbtenfraut,  87,  F 27. 
^efenbre^eln,  274. '' 
liefenfnopf,  263,  264. 

Iiefenfrana,  271,  F 89. 

Hefenteig,  feiner,  245,  F 81. 

— orbincirer,  246,  F 81. 
^efenteigtrufte,  roarme,  mit  grüd): 

ten,  F 90. 

^efenjopf,  272. 

|)errenbrob,  gebadeneS,  F 22. 

1 |»erä{irfd)en  m IBranbteig,  410 
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.'Oetjogäpfel,  488. 

^etjogtnfuppe,  40. 

|)imbeercreme,  433. 

:pimbeeren,  442. 

Himbeere)  fig,  477. 
§imbeergefrorneä,  440, 
§imbeergeI6e,  454. 

§imbeerp(ä^c^en,  über5ogene,  F112. 
^imbeerfaft,  455. 

^imbeetjulje,  4i9,  434. 
^imbeertorte,  F ITQ. 

^irn,  gebarfeneö,  94. 

— gebünfteteä,  153. 

— in  äöutterfauce,  128. 
^irnbacefen,  94. 
äirnbaoefenfuppe,  11. 

§irnfuppe,  »ercüijrte,  12. 
§irfc^:S’>^icanbo,  112. 

§ir|c^fcl)(egel,  gebraten,  164. 
§irjdE)roilbpret  ein3umad)en,  179. 
§itfd)jiemer  cruftirt,  177. 

— ober  ©erleget  gebraten,  164. 
^obeljpäne,  368. 

^ol^l^ippen  mit  bem  Stfen,  366. 

— o^ne  ©ifen,  367,  489. 
§oIberIii(^Iein,  404. 

^olbermuä,  197. 

|)otberjuppe,  30,  F 18. 
^oUiinbertüd;Iein,  404. 
§otlunbermu§,  197. 

^opfengemüfe,  78. 

Jopfenfalat,  186. 

Iiörnel,  ÜDtünd)ener,  292. 

^uc^,  202,  F 38. 

— 3u  räud^ern,  210. 

§ü^ner  auf  geroö^nlidje  2lrt  gefuht, 
229. 

— auf  itatienifc^e  2lrt,  141. 

— eingenmd)te,  124,  124. 

mit  S^ampignong,  125. 

— farcirte,  232. 

— gebadene,  91. 

— gefüllte  (junge),  157. 

— gefulste,  228. 

— junge,  156. 

— — auf  ©eefrebäart,  141. 

— mit  S3Iumento^l,  125. 

— mit  Sölnponnaife,  230. 

^ül^nerragout  mit  125. 

Rümmer,  215. 

■feupelbrob,  391. 

3get,  487. 


Snbian,  154. 

— farcirter,  234. 

— gefüllter,  154. 

Singroergebäcf,  290. 
So^anniöbeercreme,  434 
Soljanniäbeeren,  443. 
3o^anniibeergeI6e,  454. 
3o|anni§beerfauce,  104. 
go^anniäbeerfulje,  428,  434. 
3ungferu:Äaffee:Sreme,  432. 
Jungfern,  truntene,  411. 

§u§,  1. 

Sfabinetdpubbing,  341. 

Kaffee,  466. 

Kaffeeauftauf,  335. 

Kaffeebrob,  273,  F 93. 

Kaf  eecreme,  417. 

Kaffeegefrorneä,  438. 

Kaffeehicpen,  272. 

Kaffee!üd)Iein,  279. 

Kaffeefd)aum,  gefrorener,  489. 
Kaiferauflauf  mit  ffieinbeerfauce. 
F 72. 


Kaiferbrob,  371. 

Kaiferinfuppe,  39. 

Kaiferpubbing,  490. 

Kaifert^ee,,  469. 

Kafno,  470. 

Kälberfüfie,  gebadene,  93. 
Kalbflei)(|,  eingemachte^ , 120,  121, 
134. 

— fein  gebadteg  unb  bann  gebra= 
teneg,  133. 

Kalbsbraten,  169. 

— =31efte,  481. 

KalbsbrieS,  cruftirt  im  Ofen,  138 

— gebadeneS,  93. 

— mit  Seberfarce,  139. 

KalbSbruft,  gefiiüte,  171. 

— gerollte,  171. 

— in  ©auce,  120. 

KalbäcoteletteS,  90,  90. 

— gehadte,  96. 

KnlbSfricanbo,  119. 

KalbSfü^e  in  ber  ©auce,  127. 
KalbSgefröfe  in  ©auce,  127. 
KatbSgoIafch,  121. 

Kalbs'hers,  gefpidteS,  122. 

Kalböhirii  in  brauner  ©auce,  132 

— in  gelber  ©auce,  128. 

— gebünfteteä,  153. 

— in  2)imft,  482. 
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ÄQlösIopf,  abgebröunter,  92. 

— auf  ©c^ilbfcötenart,  136. 

— fricaffirt,  137. 

Salbäleber,  gebacfene,  92. 

— gefpictte,  122. 

— in  brauner  ©auce,  122. 
Halbänc^,  gefüllte^,  153. 
Äalbäiüerenbraten,  173. 

Äalbärücfen  <\  la  Nesselrode,  175. 
i^alböfaltel,  175. 
ilalbs)d)legel,  gebratener,  169. 

— gebdmpfter,  170. 

— ä la  Beschamel,  175. 

— in  ber  SRa^infauce,  169,  170. 
ilalböfclfni^eln,  88. 

— glacirte,  mit  Äräuterfauce,  137. 
itatbdobgel,  121. 

jialbäjungen  in  ®inmad;fauce,  129. 
liapüun,  155. 

— auf  fJlitterart,  143. 

— fnrcirter,  234. 

— gefugter,  229. 

Jtapusinersßreme,  430. 
Karmelitentorte,  352. 

Karpfen,  blau  abgefolten,  197,  F 31. 

— gebactener,  198,  F 32. 

— gebratener,  mit  fouetem  fHaljm, 
199,  F 32. 

— gebümpft,  F 32. 

— gefüllter,  199,  F 33,  123. 

— gebraten,  F 122. 

— gefulster,  227. 

— in  brauner  ©auce,  198,  F 31. 

— ju  räud)ern,  210,  F 124. 

— mit  §äring  gebraten,  F 33. 

— im  Dfen,  F 34. 

— mit  ©arbeiten  gebraten,  F 33. 
Jtart^äufertlb^e,  397. 
Kartoffelauflauf,  253,  F 73. 
Kartoffelgemüfe  mitöratroürften,  63. 

— mit  ^(äringen,  62,  F 25. 
Kartoffeltnöbet,  geroö^nlic^e,  261. 
KartoffeKüc^tein,  396. 

itarto  telfugelljupf,  349. 
Kortoffelmuä,  aufgejogeiieä,  325. 
Kärtoffetn,  gebratene,  61,  F 23. 
mit  3uder,  F 25. 

— geriebene,  geröftet,  F 26. 

— gerbftete,  61,  F 24. 

— gefcl)nmngene , mit  ijJeterfilien: 
grün,  60,  61,  F 24,  24. 

— gefottene,  59,  59. 

— glafirt,  F 26. 


Kartoffeln  in  ©inmari^fauce,  60. 

— in  fauerer  ©auce,  60. 

— mit  ©pedfauce,  61. 
Kartoffelnubeln,  251,  252. 
Karteffelpfannfud}en,  252,  253. 
Kartoffelpubbing,  253. 

— atä  ©emüfe,  63,  F 26. 
Äartoffelpurbe  mit  2)Utcl),  62,  F 23. 
Kartoffelpurbefuppe,  grüne,  41, 
Kortoffelfalat,  182. 

— mit  £)äring,  183. 

— mit  ©ped,  183. 
Kartoffelfd)marn,  251. 
Kartoffetfd)ni^mit3roiebel,  62,  F 25. 
Kartoffelfuppe,  21,  22,  F 6. 
Karloffeltorte,  349,  349. 

— braune,  F 96. 

— roei^e,  F 96. 

Küfeauflauf,  338. 

Käfeludien,  274,  F 88. 

Käfenubeln  in  ©dfinalä,  397. 
Kaftanien,  gefottene  unb  bann  gla= 

firte,  84. 

Kaftnnienauflauf,  336. 
Kaftanienberg,  324. 

Kaftaniencreme,  419. 
Kaftanienpubbing,  297. 

Kernfuppe,  grüne,  15. 

Kinbämuö,  333. 

Kinbdmuäauflauf,  320. 

Kipfel,  aJiündfener,  291. 
Kird}roeil)!üd)eln,  Dtegensburger,  395, 
396. 


Kirfdfen,  444. 

— getrodnete,  193. 

— in  ®unft,  457. 

— in  ©ffig,  459. 

— in  ©ffig  unb  Sßein,  458. 
Kirfdjenauftauf,  490,  F 54. 
Kirfd)encompot,  196. 

Kirfd)etdud)en,  286. 

— mit  @ug,  362. 

— mit  S3anillefd)nee,  361. 

— ©ifenfteiner,  286. 

— mit  23i0quitgu|,  361. 
Kirfdfenfauce,  103. 

Kirfdjenfuppe,  F 18,  18,  18. 
Kirfd)entorte  mit  SBanilleguS;  ober 

©lafur,  F 101. 

Kilfbraten,  166. 

Ki^fleifd),  gebndeneS,  9L 

— in  ©aiice,  126,  127. 
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ilnöbel  von  abgetrocfnetem  SBrob, 

F 20. 

— gebrühte  in  Ärebäfuppe,  F 22. 
Äo^'l,  73. 

— mit  Äaftanien,  73. 
i^ol^ti-abi,  G6. 

— gefüllte,  66. 

5tbnigincroquette§,  97. 
Äbniginfuppe,  40. 

Sbnig§hid;en,  tleine,  F 115. 
i?bnigs!ücl;lein,  F 113. 

Äopffalat,  181,  181. 

— al§  ©emüfe,  75. 

— mit  ©ierfauce,  182. 

— mit  ©pect,  182. 

Äbtbdjen  oon  gerbfteten  3)tanbeln, 
mit  gefdjaumter  33Ut^,  F 104. 
ilbrbeltüben,  85. 

Krabben,  216. 

Jtrad)!ud)en,  354,  355. 
Ärammetdobgel,  gebratene,  161. 
Krapfen,  bbl^mifd)e,  411. 

— fpanifcfie,  390,  F 111. 
itvdutereffig,  476. 

Äräuterfuppe,  17,  17.  F 121. 
^trautfäffer  ju  reinigen,  480. 
Srautrouletten,  gefüllte,  69. 
m-autfalat,  187,  187,  188. 
itrebä  butter,  47. 

Ärebfe,  gefüllt,  mit  grünen  ®rbfen, 
F 46. 

— getoct)t,  204,  F 45,  45,  46. 

— mit  ©auce,  F 46. 
5treb§pubbing,  301,  305. 
lltebdfauce,  102. 

Ärebäfcfjroeiffalat,  189. 
itrebdfuppe,  23,  24,  F 12,  13. 

— mit  ailanbetn,  F 14. 

— mit  3)lUd),  28,  F 13. 

— mit  ateiäme^t,  F 14. 

Südjeln,  flotte,  F 114. 

— fd;roäbifd;e,  406. 

£ud;en,  braunfd)roeiger,  F 93. 

— englifd)er,  356. 

— portugiefifdjer,  F 115. 
Äud)enmid;el,  256. 

Äugelf)upf,  abgetriebener,  267,  268. 

— gefüllter,  269. 

— $arifcr,  268,  F 89. 

auf  anbere  Strt,  F 90. 

— auf  britte  2lrt,  F 90. 
ßufjeuter,  gebadeneä,  92. 


Kümmel!üd}el,  283. 

Jtupfer  511  pu^en,  479. 

Saberban,  2u8,  F 50. 

Sad;ä,  43. 

Sammbraten,  166. 

Sammfleifd),  gebodeneä,  91. 

Samms  ober  iti^fleifc^  in  ©auce. 
126,  127. 

Sammäüiertel,  gefüHted,  167. 
£aubfrbfd}e,  granffurter,  87. 

Sebet,  fauere,  153. 

Sebertnbbel,  gro^e,  ^61. 
Seberfnopf,  132. 

Seberpubbing,  261. 

Seberfuppe,  26. 

Seb!ud;en,  386. 

— roei^e,  386. 

Senbenbraten,  180. 

— mit  einer  Srufte,  174. 
Simonabe,  473. 

Sinfen,  82. 

Sinfenfuppe,  22,  F 8. 

£in3er  Sortenteig,  F 83. 
Sinjertorte,  316. 
fiiqueurfuläe,  428. 

£ongud,  216. 

Sufttudjen  mit  Ääfe,  F 80. 

Sunge  in  ©auce,  127. 
Sungentnopf,  132. 

SJiacronenmuS,  326. 
Sllacronenpubbing,  310. 
aiacaroni,  bittere,  F 109. 

— mit  iparmefanfafe,  258. 

— mit  ©cf)infen,  258. 
fDiacaronifuppe,  4. 

SItagbalenatorte,  F 101. 
fDlagbatenenftri^eln,  387. 

Üliaitrant,  473,  474. 
fOlaiioein,  473. 
aiianbelauflauf,  F 57.  . 
aUanbelblätter,  357. 

331anbelbbgen,  365,  365. 

— auf  bürgerliche  Slrt,  F 108. 

2) lanbelbrbbd}en,  F 108. 

3) ianbeI6ufferln,  289. 

3)lanbelcreme,  418. 
lUanbelgefrorneö,  439. 
fDianöelqufitorte,  352. 
fülanbelfnbbet,  F 23. 
2)lanbel!otlatfc{)en,  F 117. 
SJlanbellonfett,  feineä,  289. 
2IJaubelträn}d}en,  376. 


©eueral^Siegifter. 


a}i'anbenei6c^en,  374. 

3Jianbetmtld),  473. 

9)(aub£lpubbing,  307. 
a}iQnbel;auce  102. 
ajianbelftri^eln,  375. 
ffllanbelfulsc,  423. 

3J('anbet)uppe,  F 17,  17. 
Hianbeltorte,  288,  F 97. 

— auf  anbeve  2lrt,  288. 

— geroürste,  353. 
fiJjQrasquiuocreme,  421. 
3Jiarfroanbe[n,  486. 

'Fiarmelabe,  192. 

33iarjipan,  384. 

— rotf)eg,  F 112. 
dJiQqipanteig  jum  Servieren  oon 

Porten,  F 107. 

3)}aultafcpen,  F 77. 

33iaponnaife  in  fDlufc^eln,  231. 

— ä“  231. 

— uüit  .t»üf)uent  mit  ©olat,  243. 
5)ieerrettig  in  gleifcljbrül^e,  105, 105. 

— falter,  188. 

— in  3JliIc^,  105. 

33ie^U)ippen,  367. 

3Jiei)ImuäaufIauf,  319,  319,  F 65. 

2) tef)lpubbing,  310. 

— mit  2ipriIofenfauce,  F 78. 

3) ieI)lfd}mQrn,  249- 

SJie^lfpeife  oon  '43iöquit,  331,  332. 

— mit  ffllanbefn,  F 55. 

— oon  3JUld;bcob,  333. 
3)le^lftri^eln,  379. 

3Jteffingleud)ter  5U  pu^en,  479. 
3Jiefimgpfannen  ju  pu^en.  479. 
SJtild),  gebadene,  330. 
3J}ild)d)aubeau,  469. 

5DliId)creme,  417. 

3)Uld;noc!erl  mit  SaniHe,  326. 
iDiUd}iuibeIn,  328. 

SJJilc^faucc  mit  ©itronen,  102. 

— mit  Sanille,  101. 

auf  gen)ö^nlid)e  2lrt,  101. 

— mit  101. 

'Ulilc^fuppe,  29,  29,  F 14,  15. 

— mit  ©rieämcl^l,  29,  F 15. 

— mit  3Jlacarom,  F 15. 

— mit  3lei§,  28,  F 15. 
ffliUjfuppe,  26 
3JUrabeUen,  194,  446. 

— in  $unft,  457. 
fDlobergefdjmad  bet  gifd)e  ju  be= 

feitigen,  219. 
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äßol^miben,  65. 

3)lonatrettig  mit  33utter,  45. 
Sllouatreltigfalat,  187. 

3Jioraud)en,  83,  F 29. 
3)ioraud)enfuppe,  27,  F 9. 
3)lord;eln,  83,  F 29. 

31(ord)eIfuppe,  27,  F 9. 
SllnätajoneuiSorte,  288. 

SDlufdjeln  mit  SJlanonnaife,  231. 
3Dluäftrubet  F 13^ 

9leun:Sot]^:fPubbing,  F 58. 
3tierenbraten,  173. 

5Hievenbröbd)en,  95. 

Dioden  in  bie  ©uppe  auä  geriebenen 
©d)roamm!nöbeln,  292. 

— ©aiäburger,  F 70. 

Dloderln,  F 68. 

— edjte  ©alsburgec,  F 133. 
Dlodertfuppe,  breifarbige,  27. 
Dlubelauflauf,  F 62. 

— mit  ©fiofolabe,  F 62. 
Dlubelcrufte  mit  einem  Dlagout  oon 

3QUbenten,  145. 

Dlubelmeljtfpeife  mit  ©d;inteu,  259, 
259 

Slubelu  mit  @u^,  329,  F 80. 
Dlubeifuppe,  3. 

Dlüffe,  roelfd^e,  447. 

Dlufjgeift,  474. 

31u|plä^d)en,  F 110. 
©b[atenfüd)lein,  401. 

Dd)fcuaud)en,  220. 

Dd;feugaumen,  131. 

Ddjfengurgeln,  402. 

— mit  DJianbeln,  413. 

Dc^fen^iru,  131. 

Ddjfennieren,  fauere,  124. 
Dd)lenfd;roeif,  131. 

Omelette,  aufgejogene,  299; 

— mit  Soufituren,  298. 

— soufl6e,  299. 

— fii^e,  298. 

— aiix  confitures,  F 76. 
Dmelettftrubel,  F 77. 
Drangenbranntioein,  475. 
Drnugentompot,  196. 
Drangeugefroreneä,  411. 
Drangenfd)ale,  überjuderte,  448, 
Draugenfd)ni^e,  196. 

Draugentorte,  353. 

Dfterflede,  b'  86. 

*4Janabelfuppe,  21,  F 5. 
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®enera[;9legi[ter. 


^api-ilal^ü[;ner,  ungari[ct)e  140,  434. 
^orabiegäpfelfauce,  99,  99,  99. 
^aftinafiiippe,  18. 

‘|?elerfUieufuppe  ju  ©d;ellfiftl)  ober 
®orjdi,  F 128. 

Pfannen,  eiferne,  ju  pu^en,  479. 
if5fannfud)en,  geroö^nlid;er,  257. 

— mit  ^Ujen,  F 129,  130. 

— mit  ©d)infen,  257. 
ipfeffernüffe,  384,  F 111. 
ijjfirfidjcompot  195. 
iflfirfidje,  445. 

$'11^011?,  410. 
ijidaumenfnobeln,  294. 
iflilje  mit  3tü^reiern  F.  131. 
iutätinge,  83,  F 29. 

— cruftirt,  84,  F 29. 

— in  (Sfftg,  464. 
ifUum^ipubbing,  334. 

— mit  Stracfauce,  F 78. 
ipödelfleifc^,  57. 
ijlbcfeljunge,  89. 
ipbdeljungen,  58. 
ißotfterjiplel,  409. 
ijlomeranjenplä^dien,  F 112. 
ijlompe,  343. 
ijlrei^etbeeren,  448. 

— in  ©tfig,  458.  ■ 
5ßrinäeffentbrtd)en,  F 116. 
iPropf)etd)en,  382. 
ißrünetlen,  193. 
ijlnbbing  b’Drleanä,  334. 

— oon  gebranntem  Steter,  F 132. 

— englifd^er,  306,  F 60. 

— ä la  Nesselrode^297. 

— gebrühter,  318. 

mit  Hagebutten,  F 79. 

— gelochter,  mit  SBeinfauce,  F.  58. 

— fchiDei}etifd;er,  im  iDunfte  gefots 
teil,  311. 

— ungarifdjer,  312. 
iPuff,  356. 

— mit  269. 
ißunfeh,  470,  471,  471. 
i[lunfd;auflauf,  296. 
i{lunld}blätter,  357. 
ijjunid;gtafur,  F 106. 
iflunfchfulä,  435. 
ipunid;torte,  F 101. 

iilurbe  oon  bürren  23ohnen,  82. 

— oon  loeijjen  Süohnen,  86. 

— uon  grünen  (Srbfen,  '59. 

— oon  «aftanien,  85. 

Cuappe,  gebactene,  216. 


Quitten,  446. 

Quittenaufiauf,  F 56. 
Quittencompot,  195,  195. 
Quitttengetbe,  452. 

Quittentiqueur,  475. 
Quittenmarmeiqbe,  449. 
Quittenfdinum,  F 112. 
IHabieächenfatat,  187. 
ätagout  oon  Sluerhahn,  144 

— oon  SBirfhahn,  141 
3lahmauflauf,  F 79. 

— fü^er,  330. 

31ahmfchnee,  fü^er,  436. 
3iahmtbrtd;en,  281. 

3tebhuhn,  gebrateneg,  158,  159. 
3tebhühner  aid  ©atmi,  114. 

— mit  ©auerlraut,  71. 
3lebhühnerragout,  gefutjteä,  244. 
3tegenn)ürmer,  254,  254. 
Stehfricanbo,  113. 

3iehfd}legel,  gebratener,  163. 
Slehroilbpret  einjumadjen,  179. 
3lehjiemer,  162. 

3leinedauben,  194,  445. 

Steinigen  ber  SRojinen  unb  3Bein= 

beeren,  296. 

31eig,  gefuljter,  429. 

— türfifdjer,  F 52. 

Sleigauftauf  mit  Slepfel,  315. 

— mit  Slprüofen,  3i6. 

3leigfüd;el,  gebad'en,  413. 
31eigfud)en,  275. 

— mit  iflitjen,  F 131. 

Sleigmug,  313. 

Steiöpubbing,  314.  314. 

— mit  Stepfel,  315. 

— mit  2Beid)felfauce,  F 72 
Steigfehteimfuppe,  14,  F 6. 
3teigfd)marn,  251. 

Sleiäfuppe,  14. 

— braune,  14. 

— mit  Huhn,  14. 

Steidroaffetn,  F 80. 

Slettigfaiat  187. 

3linbfteifch,  abgebräunted,  54. 

— burdjgefiupfted,  130. 

— gebämpfted,  51. 

— gefchmorteö,  auf  SBiener  Strt,  53. 

— gefottened,  48. 

Stinbäbraten  auf  englifche  Strt,  173 

— gebünftet,  50. 

— mit  fautem  Stahm,  49. 
Slinbäfitet,  48. 

Stinbdjunge,  gebadene,  89. 
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©eneral:! 

3?inböäunge  mit  [aurem  3lar;m,  130. 
gebraten,  134. 

— mit  ©arbelleniauce,  13p. 

— mit  3«Jiebetfauce,  129. 

3li[foten,  44. 

Roast-beef,  173. 

Stogenfuppe,  31,  F 10,  10. 
3toi;rnubein,  geroöl^ntid^e,  270. 
StoIIgerftenfuppe,  15. 
lloUtudjen,  366. 

3tofen!ol;t,  73. 

:Itolen!ü^{ein,  403. 

3loftbraten,  52,  52. 

3tott)roeinpunf4  471,  472. 
floutetten  t)on  SBirfing,  69. 

Hüben,  bapevif^e,  65. 

— gebünftete  roei^e,  64,  64. 

— gelbe,  65. 

— gelbe  mit  grünen  ®rb[en,  80. 

— äeltoroer,  65 

'Uübenfraut,  gebünfteteä,  72  F 28. 
Hübentraut,  getjacEteä,  72. 

Hü^reier,  221. 

— mit  ©d)inten,  222. 

— mit  ©d^nittlaud),  222. 

Hujfifc^e  ©uppe,  F 8. 

Hütte,  gebactene,  216. 

Hutten  in  meiner  ©aucc,  204,  F 42. 

— gefotten,  F 41. 

— gebraten,  F 122. 

— gu  fulgen,  F 44. 

$ad;fentud)en,  F 88. 

©agoauflauf,  318. 

©agoi'uppe,  16. 

— braune,  16. 

Saiblinge,  blau  gu  fieben  unbbann 
gu  fulgen,  F 44. 

©alami,  44. 

©alat,  breffirter,  189, 

— italienifc^er,  183,  184. 

— Bon  IBIumentol^l,  186. 

— non  bürren  meinen  Seltnen,  184. 

— non  grünen  frifc^en  Seltnen,  184. 

— non  jungen  Oemüjen,  190. 

— non  D4enmaul,  181. 

— non  geriebenem  Hettig,  186. 

— non  rotl;en  Hüben,  186. 

— non  Sffiacbäbo^nen,  184. 

©alm,  blau  gefotten,  F 43. 

— mit  ©arbellenfauce,  F.  43. 

— fatfeber,  481. 

©nlgburger  Hoden,  F 70. 
©anbtuci)en  mit  Äirfcben  ober  SBcicb* 

fein,  H62 
gaftenlücbe. 


S^egifter. 

©anbtorte,  348,  F 96. 

©arbeiten,  42. 

— mit  Hfpit,  43. 

©arbetlenbrob,  43. 

©arbellenbutter,  47. 
©arbellenbutterbröbdjen,  43. 
©arbellenfauce.  106,  106. 

— falte,  107. 

©arbinen,  43. 

©aubobnen,  81. 

©auce,  braune,  fpanifebe,  HO. 

— beutfd}e,  109. 

— gro^e,  112. 

— legirte,  109. 

— ineifje,  112. 

— gu  ©cbeüfifcb  ober  ®orfd}  F 128. 

— gu©pargel  ober  58lumentol)l,  100. 
©auerampfer,  78. 
©auerampferfuppe,  19. 
©auerbraten,  51. 

©auertraut  auf  geinöbniidbe  2lrt,  70f 
F 27,  27. 

— eingumadien,  465. 

— gebünfteteä,  71,  71,  F 26. 

— mit  geräudjertem  §teif(b,  72. 

— mit  §afen,  %afaiien  ober  Krams 
metsnögeln,  72. 

— mit  Hebbübnern,  71. 

— mit  ©todfifd),  F 28. 
©cbaffdjlegel,  gebratener,  167. 
©djalottenfauce,  107. 
©d;aumconfect,  389. 

— rofenfarbigeä,  F 111. 

— non  ^omerangen  unb  Sitronen, 
F 117. 

Sdbeib,  202,  F 38. 

— cruftirt,  F 38. 

©cbeüfifcb,  204,  F 45. 

— in  $aprifnfauce,  F 127. 

— gebraten,  F 128. 
©d}ilbtrötenfuppe,  üebte,  32. 

— fa|d;e,  25. 

©cbill,  202,  F 38. 

©djinten,  rober,  ineftpbätifdier,  44. 

— mit  2Habeira,  176. 

— gu  rüudjern,  480. 
©ebintenbröbdien,  44. 
©ebintengateau,  232. 
©ebinfenpafteteben,  483. 
©ebintenfpeife,  fiebe  Hubelmebtfpeife. 
©dileten,  aufbem  9loft  gebraten,  F 30. 

— blau  gefotten,  F 30. 
©djmalgtorte,  348,  F 97. 
©cbmalginaffeln,  407. 
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©eneral^Siegiflcv. 


©djinarn  oon  SBranbteig,  251. 
©d^necEen,  gebratene,  206,  F 48. 

— gebünftete,  205. 

— geröftete,  218. 

— 5U  !od)en  nnb  ju  bünften,  F 47. 
©cl)necfenfuppe,  25,  F 11. 

— an  g-afttagen,  31. 

©djneebaUen,  399. 

©d^neeberg  mit  Slprilofen,  324. 

— mit  Duitten,  324. 
©d;neepaftetc^en,  491. 

©d)nee{d;iagen  non  ©iroeifi,  291. 
©d)nepfen  at€  ©atmi,  114. 

— gebratene,  160. 

©d)nepfenpa(tete,  146. 

©d^nitten,  englifd^e,  379. 
©c^nittenfuppe,  gebüßte,  mit  (Stern, 

21. 

©c^ni^el,  ungarifc^e,  98. 

©d)oU,  gebaden,  213. 

— gebraten,  F 124. 

— im  Dfen,  213. 

©d;ü^,  1. 

©d^übfnppe,  braune,  con  §ijc^en, 
F 11. 

©^roämme,  83,  F 29. 

— cruftirt,  84. 

— in  Sf[ig,  464. 

©d)roämmfauce,  100. 
©c^raamminöbeln,  283. 
©dpoammpubbing,  F 59. 
©c^roanterln,  489. 

©4roarjbeeren,  447. 

— in  Sunft,  457. 

— in  (Sfl'ig,  459. 
©d}njar5beerenbranntniein,  474. 
©(^roaräbrobauflauf  mit  3lot[;itiein, 

337,  F 67,  67. 

©d)H)aräbrobpubbing,  307,  308, 308. 

— 3Jlünfter’fcber,  309. 
©d)n)ar5btobfiippe,  20,  21. 
©d^n3aräbrobtottemitSl^oIoIabe,345. 
©dpnaräiDilbpret,  gebratene^,  164. 
— . in  brauner  ©auce,  116. 

— mit  fauerer  unb  füfier  ©auce,  117. 

— gefuljteä,  225 
©c^roargrourjefn,  67,  67. 

— atä  ©alat,  185. 

©cl^iueinefleifc^,  gebratenes,  165. 
Sd;ioeinetnoci^en  unb  D^ren,  ges 

fulgtc,  225. 

©d)ii'einSbruft,  gefüllte,  165. 
©djroeinscotelctteS,  91. 
©dnoeinSleber,  fauere,  123. 


©d^iüeinSfd)IegeI  auf  91ürnberger  31rt, 
172. 

©d^roeigerauflauf,  332 

— mit  Gljabeau,  F 64. 

©eefrcbS,  215. 

©eefpinnen,  216.- 

©eegungen,  cruftirt  im  Cfen,  214. 

— gebaden,  213. 
im  Dfen,  213. 

©eßeriefalat,  If'S. 

©eßeriefuppe,  18. 

©emmelauflauf,  F 134. 
©einmetnubeln,  329,  F 62. 
©emmelpubbing,  306. 
©emmelfd)marn,  250. 
©emmeliüürftdjen,  fü^e,  in  2ßein:= 
fuppen,  F 22. 

©enf,  englifd)er,  478. 

— of)ne  guder,  477. 

— fü^er,  477. 

— fdiarfer,  478. 

©enfgurlen,  461,  461. 

©enffauce,  107. 

— gu  Ijarten  (Siern,  107. 
©erDietten=ilIoS,  486. 

©oteS,  gebaden,  213. 

— im  Dfen,  213. 

©panfertel,  gebratenes,  166. 

— gu  röudjern,  173. 

©parget  in  33utterfauce,  77. 

— in  ®inmad)fauce,  77. 

— mit  fHübreiern,  77,  F 28. 
©pargelfatat,  185,  185. 
©pargelfuppe,  19,  19. 

©pa^en,  255,  256. 

©pa^enfuppe,  11. 

©pedtud;en,  275. 

©pie^tud;en,  369. 

©pinat,  76,  76. 

— gefüllter,  87. 

©pinat{nbbeld)en,  F 22. 
©jjinatfrapfen,  266. 
©pinattrnpfenfuppe,  20. 
©pinnatpubbing,  76. 
©tadjelbeercompot,  196. 
©tadjclbeeren,  446. 

©teinbutte,  gebraten,  F 124. 
©todfifd)  ä ia  (Sreme,  214. 

— gefod)t,  F 49. 

— in  ©auce,  207. 

— mit  Ülrbfeln  unb  groiebeln,  207. 

— mit  Kartoffeln,  F 49. 

— gu  iDÜffern,  218. 

— gebadener,  209. 


©eneral^Siegiltet. 
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©toBen,  SDreäbener,  277. 

— Seipsiger,  277,  F 92. 

©trauben,  400,  401. 

— mit  2)iilcb,  400. 

©tri|eln,  SRegenäburger,  394. 

— 5um  2^ee,  3ö3- 

©trübet,  auägeroallte,  mit  fauetem 
Sla^m,  301,  F 77. 

— auägejogene,  300. 

— oon  Omeletten,  300. 

©ulje,  fauere,  223. 

— fü|e,  oon  Orangen,  428. 

oon  rotl^en  9Bein,  425. 

»on  meinen  SBein,  426,  427. 

Suppe  non  Sltlertei,  20. 

— oon  bürren  Sol^nen,  23,  F 7. 

— braune,  1. 

— mit  $8robttö^d§en  unb  Krebfen,  6. 

— mit  abgetrodneten  Söroblnöbeln,  6. 

— mit  Sbutternoden,  10. 

— mit  ©ierldä,  26. 

— oon  bürren  ©rbfen,  22,  F 7. 

— mit  gebacfenen  ©rbfen,  4. 

— oon  grünen  ©rbjen,  18,  F 7. 

— mit  gaiannoden,  35. 

— oon  §ifc^en,  F 11. 

— oon  gifcbrogen,  F 10. 

— oon  §roi^fd)enleIn,  F 10. 

— mit  ©anöleberluc^en,  37. 

— oon  ®efUiget!äfe,  37. 

— mit  ©rieäinbbeln,  7,  8. 

— mit  ©rieönoden,  10. 

— mit  5impfän5tein,  12. 

— mit  |>ü^ner!lb^d)en,  6. 

— mit  ^ü^nernoden,  10. 

— oon  Äartoffelfago,  16. 

— mit  Iteinen  Startoffelfnbbeln,  9. 

— oon  ^lartoffelcroquettes,  39. 

— mit  Seberlnbbeln,  8. 

— mit  Seberipa^en,  8. 

— mit  aiJarlftb^djen,  7. 

— oon  aJioraud)en,  F 9. 

— oon  Sötorcbetn,  F 9. 

— mit  31ebI)übnernoden,  36. 

— mit  9tef)=  ober  ^afenläfe,  36. 

— mit  tWei^ttbldjen,  38. 

— oon  gelben  3lüben,  18. 

— oon  gelben  SHübeu  mit  SReiä,  15. 

— rujfifcbe,  F 8. 

— mit  ©d)in!en!lb|c^en,  9. 

— oon  ©4neden,  F 11. 

— mitgebadenen©emmel!lö5^en,5. 


©uppe  mit  getob^nlid^en  ©emmel«- 
ftbfic^en,  5. 

— oon  gebadenem  2Bei|brob,  F 6_ 
©uppennoden  aub  geriebenen 

©^roamnilnbbeln,  292. 

Sauben  alä  3teb^ül^ner,  158. 

— auf  ffiilbart,  117. 

— gefpidte,  roilbe,  159. 

— junge,  gefüllte,  157. 

— in  brauner  ©auce  auf  geroöl^n;: 
lid)e  2lrt,  126. 

— in  meiner  ©auce,  125. 
Jaufenb:33tätterlud)en,  F 103. 
Setgplbfjd^en,  geriebene,  489. 
SCeigfuppe,  geriebene,  3. 

gerbftet,  F 5. 

Sfiee,  468. 

— reformirter,  469. 

Xljeebrob,  273,  F 93. 
S:i)eegefroreneb,  485. 

£I)ecl)brnd)en,  387. 

£l)eeringeln,  383. 

Simballeö,  tleine,  non  ©epügel,  98- 
äiroterbrob,  276. 

S:opfenfud}en,  274. 

Sopfennubetn,  253,  F 69. 

— in  ©cf)mal3,  397. 

Sopfenftrubel,  F 77. 

Sorte,  Sregbenec,  F 97. 

— englifd}e,  F 97. 

Sraub'en!ud)en  ober  Sorte,  F 95- 
Sraubentorte,  einfad)e,  F 95. 
Srüffeln,  84. 

Srüffetfauce,  108. 

Srutfjal^n,  109. 

Surbot  3U  fod;en,  212. 

Turtle  soup.,  32. 

Sproler  iBrob,  276. 

Ulmerbrob,  285,  F 85. 
©anillebrob,  373. 

SSanillebufferln,  389. 

Söanillebutter,  296. 

SaniUecreme,  415. 

— mit  Stückten  unb  SRacronen,  419'- 

— gebadener,  342. 
SaniBegefrorneb,  437. 
ISünilletiqueur,  475. 

Sanillenü^jen,  F 118. 
SJ'anilleplä^^en,  F 109. 
Sßanillepubbing,  313,  F 53. 

— mit  SBeinfauce,  F 78. 
SSaniHef(^nee,  425,  F 106 
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Sogelfupj»,  25. 
SBac^^oIbetBeetfauce,  108. 

SBad)teln,  gebratene,  162. 

SBaffeln,  406,  407,  F 75. 

— l)illinget,  409. 

— mit  ^efe,  408. 

— mit  lauerem  SRal^m,  408. 

— mit  fü^em  3la^m,  409. 

— miifüf;emunbfauerem3lal^m,408. 

— mit  5Ro|inen,  407. 
äßaüer,  c*u|tirt,  P 38. 
SBaffernubetn,  328. 
äßaflerfuppe  »on  meinem  35rob,  28. 
iffieid^felbranntroein,  474. 
SEBeic^feigefromeä,  439. 

9ßei4feln,  443. 

— in  ®un|t,  457. 

— in  ®i|ig,  459,  491. 
SEBeic^felcompot,  196. 

SOBeicbfelfuc^en  mit  @up,  361. 
Sßeic^felfaft,  454,  455. 

2Beic£)ietiauce,  104. 

3EBei4fel|uppe,  P 19. 
'IBeifinad^tdbre^eln,  380. 
'JBeinouflauf,  P 80. 

— mit  SItatadquino,  325. 
ißeincreme,  421. 
ilöeinnubeln,  F 69. 
aöeinpubbing  mit  ©ierfauce,  F 63 
'ffleinjc^nitten,  398,  P 23. 
üBeinfpeije  mit  Sl^ololabe,  339. 
ffieinitri^eln,  397. 

IBeinjuppe,  30,  P 16. 

— mit  ®ago,  F 16. 
ffieinteig,  P 83. 

ifflei^tob,  gefüttteä,  mit  Hagebutten: 
(Hilfen:)  5ü£ar!,  F 67. 
SBeiprobauftauf,  P 71. 
äöeifiraut,  gebünfteteä,  69. 

— in  brauner,  fauerer  ©auce,  70. 
2Bei|n)einfauce,  103. 

'Ißefpennefter,  270. 

'fflienetfucijen,  P 85. 

'Ißienerfdjni^,  89. 

'ffiienerftrubet,  300. 

IBilbenten,  161. 

— in  ©auce,  115. 
ißUbgand,  161. 

iffiilbi)afd)fee  mit  »etlorenen  ®iern, 
117. 

■JBilbfdiroeinälopf,  gefüllter,  234. 


aßilbfd)roeindrippd)en  nac^  Äauni^, 
150. 

2Bi[bfd)niein§rüden,  178. 
SBilbfdjrtieindjiemer,  gebraten,  179. 
SBinb,  fpanijd}er,  390,  P 114. 
Sßinbbeutel,  279. 

3Binbfüd)lein,  278,  278,  279,  F 113. 
2Birfing,  68,  68. 

— gefüllter,  68. 

SBirfingrouIetten,  69. 

ÜBürfte,  gerüud}erte,  94. 

— ju  rnucpern,  480. 

SBuroelfuppe,  16. 

3ettel'\ppe,  2. 
gimmtglafut,  P 106. 

Simmtfterne,  373,  373,  F 110. 
3immttorte,  346,  F 98. 
gimmtjroiebad,  P 86. 

3uder,  gesogener,  P 106. 
guderbre^eln,  P 116. 
äuderbuft,  P 107. 

3uderbütcf)en,  P 114. 

3udererbfen  in  ber  ©d)oIe,  80. 
3udergebadene§  in  ©c^malj,  410. 
3uderglafur,  gerül^rte,  394. 
3udergur!en,  460. 

3udei‘ioüatfd;en,  F 117. 

3uderfrans,  P 92. 

3udernubeln,  284. 

3uderid)efen,  80. 

3uderfirauben,  402. 

„suderteig,  489. 

3unge,  eingemad}te,  152. 

— 5U  räucyern,  4tO- 
3metfd^gen,  444. 

— im  iöunft,  457. 
in  6ffig,  459. 

3nietfd)genbat)efen,  307. 
3n)etfd)encompot,  frifd)eä,  193,  193, 
194,  194 

3n)etfd)gcntnbbeln,  294. 
3roetfd)enlud)en  oon  eifd)roer,  363. 

— «on  Hefeiis  ober  Sutterteig,  363. 

— «on  mürbem  21eig,  364. 
3n)etfd)enmnrmelabe,  451,  452,  452. 
3ioiebatf,  feiner,  P 86,  87. 

— glofirt,  P 87. 

— CDU  273. 

3miebelfauce,  braune,  106. 

— mei^e,  105. 
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